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Ai Fabbricanti italiani di vino! 



J,a Stazione Agl'uria dì prova, elle Ilo l'onore di dirigere, 
il^idor; indo portare a conoscenza degli agricoltori e fabbri- 
canti italiani di vino alcune nuove ed importanti risultanze 
sperimentali concernenti l'enologia teorica e pratica, si è (lata 
cura di tradurre e pubblicare nel proprio periodico, che è il 
Bullettinù dell' Associazione agrari,, friulana, tre discorai 
dal chiarissimo prof. C. Neubauer, direttore della Stazione 
Enologica di Wiesbaden, pronunziati a Magonza, Oppenheim, 
ed Oestrich (sul Reno) nello inverno 1869-70; e nei quali 
Egli trattò in modo puramente pratico e precettivo della 
Chimica del Vàio. Il r. Ministero d'agricoltura, industria e 
commercio, sempre intento allo incremento delle industrie, 
eil in specie dell'agricoli lira, appena ebbe notizia della tradu- 
zione che si stava tacendo, sì all'rett.ò ad ordinare clie se ne 
stampassero a park: alcune centinaia di copie da distribuirsi 
ai ('omizii Agrarii del Regno, affinché per tal guisa potes- 
sero in tutta Italia divulgarsi gli studi del dotto professore 
di W'iesbaden. 
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non avere -ideili pi irto clic ad un proprio dovere sobbarcandosi 
alla non grati opor;i (h'ihi vitrsiniii; d;rt tedesco dei presunti 
discorsi; — sta ora a Voi, Fabbricanti di vino del 
nostro paese, ad applicare a vantaggio delia vostra in- 
dustria, che è tolt'altro ohe fiorenti!. j;li utili insegnamenti 
die in essi si contengono. 
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DISCORSO r.° 



li .torli ... ci .1,, alcun, peci», noll.il intórno In nrirrtó o„„. 
vazioni sulla fermentazione del vino. Secondo la tradizione degli 
Egiziani fu Osiride, secondo quella dei Greci fu Bacco che inse- 
gnò agli uomini a coltivare la vite ed a preparare il vino; se- 
condo la testimonianza dei pili auliclii srrillori israelitici, ciò av- 
venne solamente per opera del padre Noè. Chi non conosce il 
bellissimo mito che indica come il Signore olfrisse al Vecchio 
devolo un tralcio di vile del Paradiso per gli affanni e le pene 
del diluvio universale felicemente superali, ed a lui dicesse: ab- 
bine molla cura! E a dir vero i figli di Noè hanno, almeno in ciò, 
fedelmente seguile le divine parole. L'arte di fabbricare il vino 
non è siala giammai dimenticala; «li nomini di tulli i tempi, di 
lulle le generasi uni limimi ccju.r-rv.iLii con ogni fedeltà il giojello 
ad essi affidato, bari ben euslodilo e ben curalo il tralcio della vile. 
Si ! la pianta della vile è uno dei più magnifici doni di madre natura 
previdentissima; il sangue dei suoi grappoli è il dilello del giova- 
ne, la forza degli adulti, il latte dei vecchi. La leggenda ci narra 
come l'imperatore Carlo Mttgno dalle allure d'Ingelheim, gettato 
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uno sguardo solle ridenti campagne di Riidesheim, ed assorto nella 
contemplazione di questa perla della germanica Ima, concepisse 
l'idea che il paese uve agiscono tali [une era destinalo a prospe- 

Carlo Magno siasi enliisiasmalo ed invigorito col vino di RUde- 
slieim, però egli non ha piantalo là il primo magliuolo di vile. Il 
Kiesling almeno, forgi, jjlin del distretto del Reno, non ci è venuto 
dalla Francia; esso è ligho legittimo della lerra tedesca, esso è, 
su ciò sono tulli concordi , mi selvatico ringentilito della nuslra 
provincia renana e delle prossime valli. Ond' i che esso produce 
soltanto nel Nord, soltanto presso le apriche rive del patrio fiume, 
iiuel vino la cui [ama riempie il mondo intiero. 

Orsù, introduciamoci nelle nostre vigne: noi siamo ancora ad- 
dietro colla stagione, le bacche sono piccole e dure; dislacchiamo 
quindi di olio in otto giorni un grappolo, e ricerchiamo come la 
natura a poco a poco [a crescere il più nobile dei frolli. La forma- 
zione dello niccherò comincia nell'uva mollo per tempo, ed a misura 
che Ja quantità di esso annienta, ipiella degli acidi va decrescendo. 
Sul monlc di tieroue, presso Wiesbaden, nell'anno 1868 la vile 
fiori al principio di giugno, e il progressivo accrescimento che 
essa subì viene rappresentalo dalle seguenti cifre, date dall'analisi : 





Zuccheri' 
per cenw 


.V-i.li 1,1.,.,- 


27 luglio 


0.6 


2.7 


9 agosto 


0.9 


2.9 


l? » 


23 


2.8 


28 „ 


8.2 


1.9 


7 settembre 


11.9 


1.2 


1? „ 


18.4 


0.95 


28 „ 


17.5 


0.8 


5 olltobre 


16.9 


0.8 


12 n 


18.6 


0.9 


22 „ 


17.9 


0.6 



D'onde, domandiamo tosto noi con ragione, d'onde proviene que- 
sto zucchero? Nell'uva acerba non troviamo quella [ecola, che 
noi sappiamo come fissai iacilmerilt' può trasformarsi in zucchero. 
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io ho io trovato per mezzo di ima serie di analisi 
istituite per due anni di seguilo, un continuo aumento di sostanze 
minerali, segnala metile di potassa. Egli è perciò mollo più verosi- 
mile che i sali acidi, clic primitivamente si trovano nell'uva imma- 
tura, per il grande aumento di sostanze minerali, cbc durante il 
periodo della maturazione ha luogo, sieno nelle bacche a poco » 
poco convertili in sali neutri; e per tal modo meglio e più natu- 
ralmente si spiegn la costanti; scomparsa degli acidi lilieri, di quella 
che per mezzo della supposizione affatto inverosimile, che gli acidi 
liberi nella maturazione dell'uva a poco a poco si riducano in zuc- 
chero. Con cordcllini le con ciò noi vediamo, inoltre, senza interru- 
zione salire la quantità dei cosiddetti corpi estranivi, nei quali si 
trovano compresi gii acidi uremici combinali. 

il Fortunato anno ISb'S si distinse ut ima estate molle calda e 
per mancanza di piogge: condizioni clic, insieme congiunte, sem- 
bra sieno per i! nostro clima le più favorevoli per la rigogliosa 
vegetazione dell' uva.i Ciò combina anche coll'opinione del proles- 



Digitizod b/ Google 



10 



sore Dellmann, il quali-, comparando le condizioni meteorologiche 
dei paesi maggi ornici) Le vinicoli, trovò elle il vino è più generoso 
là dove nelle buone sindoni dr^'amni è ornilo caldo e piove meno. 
L'anno 1 868 già. nel maggio si ebbe una temperatura media mollo 
alla, e si mantenne, con istraordinaria siccità, lino alla mela di set- 
tembre; ami al principio di questo mese raggiunse ancora un 
grado molto elevato (al 27 di settembre la massima temperatura 
"u24 r R). Lo sviluppo delle uve fu perciò anche nell'estate del 
'celie anche l'uva di Ittcsling, pel 
a metà del settembre era maturata 
completamente. Li' lui r'u-- 'Vi linvìinij i.-.m 'i.-uiivauo. dopo la lunga 
siccità (cioè al 1 7 settembre), 1 8,4 per cento di zucchero : da que- 
sto giorno al 2(i il tempo fo a varie riprese piovoso, ma la piog- 
gia più .copiosa cadde nella tiolle dal 20 al 27. La mattina del 28 
con un bel sereno le uve del monte di Nerone furono cólte, e sol- 
copiosissima si ma ri ile si i'i in minili ben evidente. Il peso medio 
delle singole bacche asceseli 17 settembre da 1,444 gr. a 1,109 
gr.; ed il loro volume da 1,3178 e. c. salì a 1,565 c. c. L'ana- 
lisi frattanto rivelò una diminuzione di 0,95 per cento di zucchero, 
e un aumento di acqua di 0,762 per cento. L'uva aveva assorbito 
moltissima acqua; ma, anche ginn la al suo maggior incremento, subì 
rapidamente quell'alterazione che i vignaiuoli chiamano nobile fer- 
mcnlaziotic (edelfaule), e che in italiano sembra possa tradursi con 

Le uve perdono per tale rninliinnn'iito il proprio colore verdo- 
gnolo, divengono gialle, infine brune, e a buona stagione si con- 
vertono, disseccandosi, in uva passa; ma a stagione umida rapi- 
damente ed in larga misura sono invase dalle note muffe delle 
uve fltolrytis nemornm). Pur troppo l'annata 1808, per altre ra- 
gioni così prospera, noti fu, durante quasi lutto il tempo della ven- 
demmia, niente affatto favorita dalla stagione ; si ebbe molla piog- 
gia, e venti violenti; quindi visitando la vigna, vi si vedevano molli 
danni. Le risultanze analitiche che io durante il periodo del com- 
pimento della maturazione e dell'avvizzimento ottenni con l'uva 
di Riesling non sono senza interesse, anzi hanno una certa im- 
portanza pralica. Dalla mela di settembre, punto in cui le uve ave- 
vann conseguito il maggiore loro sviluppo, il peso medio di ogni 
singola bacca discese da 1,7 gr, fino a 1,02 continuatamente; 
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chero. [I 20 otlobre 1000 acini di Riesling sani ed ancora verdi 
contenevano 292 gr. di zucchero; 1000 acini appassiti, ma non 
ancora aggrinzili, lei slesso giorno non ne contenevano die 153. 
Se noi calcoliamo questa diminuzione su 100 parli, comparando 
l'uva solamente avvizzita del 12 otlobre con quella appassita del 
23 otlobre, uni vediamo die udì" sdazio di soli 1 I giorni perdeva 
34,7 per cento del peso totale dello niccherò, vale a dire qualche 
cosa di più di '/,. Una perdila consimile, come bene s'intende, ha 
luogo anche per tulli gli altri componenti dell'uva. La quantità 
degli acidi da 12 gr. era scesa fino a 2,5 gr, ; le sostanze albu- 
minoidi, da 3,1 gr. a 2,7 gr.; i corpi minerali, la potassa, l'acido 
fosforico ecc , da 7,5 rum a 5, ti gr.; la somma complessiva di lutti i 
materiali solidi dell'uva, da 282 gr. era ridotla a 1S5,5 gr. — Dove, 
si Ita ragione di domandare, dove sono andati questi corpi, questi 
preziosi dotti di madre natura? La risposta i: fatile: considerando 
che, falla anche astratine dalia cirnihl.itiiui che la buccia di certi 
acini si rompe ed il loro contenuto essenzialmente si perde, non 
dobbiamo dimenticare, d'altra parte, che l'acino dell'uva è un orga- 

punto più elevalo del suo sviluppo, il culmine della sua vila. Rag- 
giunto, o sorpassato che sia questo punto , l'uva, come ogni altro 
organismo, retrocede, e con la cooperazione delle muffe parassite 
i suoi atomi materiali ritornano a poco a poco al mondo esteriore. 



lui: omi ni: ilio il processi) licito avvizzimento (edelfiiule) dai vigna- 
jiioli, incessali le m ente la vita dell'uva va consumai) dosi , finché 
giunge in ultimo alla sua dissoluzione. Che a ci 
contribuiscano i piccoli funghi, non vi è, secondo 



ricondotta ai rei; ne 



ponenti, e di giorno in fiorini acini ili vendono piò poveri. In 
breve, se l'uva ha toccato il punto culminante della sua vegeta- 
zione, rapidamente avvizzisce: quando sopra di essa si è fissala 
la muffa caratteristica, tosto perde non solo dell'acqua, ma ogni 

giorno sempre ]nii prnìr anelli ;i . 0 iisi.Li;ri'v. j 1 1- .|u;ititilà dei più 

utili suoi costituenti. Si osservi inoltre, the il mosto denso e con- 
centrato dell'uva appassita più Jillìciliiiunle. e più incompleta mente 
coi torchi ordinarli può essere spremuto, ed in ciò riconosciamo 
lina seconda causa di perdila scmilnle, tlic si as:s;iu:u, r i' alla pviiiin. 

sideriti. In poche parole, io sono del parere slesso di molti esperii 
produttori di vino, e In! pensano che ì"avvi?.?.ÌHieir.o spinta al mas- 
simo, e più ancora la venderti m hi oi'Tm .1 appresila, moii sona ria 
raccomandarsi ai piernli vignaiuoli, pnii'hc penlcsi moltissimo nella 
quantità, ed olire a ciò si sagriiica il vino anche nella qualità. In 
termini generali, perciò, certamente il punto più conveniente delia 
vendemmia è quello nel quale l'uva è allatto avvizzita, ma non 
ancora disseccala, scolala, 0 minacciala in parie dalle muffe. Che 

anzi si fa bene ad aspettare che la rugiada del mattino sia di nuovo 
scomparsa, non è necessario farne speciale menzione; i vignaiuoli 
ben sanno, che l'uva facilmente assorbe dell'acqua; indi ne viene 
questa regola, che già da gran tempo è rispettata. 

Veniamo alle operazioni che precedono la fermentazione. Nei 
paesi lungo il Reno le uve sono ancora ammostate con i piedi. Con 
lunghi stivali, !e cui suola sono solidamente ferrate con grossi 
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chiodi, sale il pigia 




spietatamente pesta quella grazia 


di Dio. Anche fac< 






la le procedi me u io 






olire di fio, non pi 
sua convenienza. 






mente inchiodali s 




e, deve acciaccare raspi, e semi? 


Ma raspi, semi e 1 






non solo il tannir 




spro sapore, ma ben anco motti 




jì, i semi, pei 


■ esempio, molta sostanza grassa, 


acidi, ed^ altri cor] 




:oI mosto. Perchè non si applica 




canico? Se no 


ri è esso ancora abbastanza com- 






a a tutte le esigenze, ci si affidi 




■nologia, e si i 


lica ciò che si pretende da un tale 


strumento. Al gior 


od d'oggi la m 


eccaiiica conosce poche dilficollà; 


e subilo che le sar 


inno falli noti 


i bisogni ed i desideri! dei vigna- 



iuoli, con sollecitudine fornirà uno strumento completissimo e pie- 
namente rispondente all'intento. E che cosa è mai un ammostalore 
di fronte ad un lelajo meccanico, o ad una macchina a vapore? 

La spremitura delle uve Lieti dietro all'ammostatura. Presso di 
noi quasi esclusivamente si usano pesanti slrelloj a vile, lutti di 
uguale o di somigliante costruzione. In diversi luoghi sono stale 
ratte delle prove con torchi idraulici, ma non hanno sorlilo risul- 
tamene soddisfacenti: tali strumenti sono troppo costosi e sono 
ogni anno per così pochi giorni posti in opra, che per la lunga 
inazione non chiudono mai a dovere; in poche parole, traggono 
seco tanti incomodi nell'uso, che la loro generale applicazione non 
potrà mai prendere piede. In quanto all'estrazione del mosto per 
mezzo di macchine a forza centrifuga, si è tanto poco sperimenlalo, 
che non si può ancora dare un fondato giudizio sopra i vantaggi 
e gli inconvenienti che può presentare. 

Resta, adunque, per i nostri ordinari! bisogni lo slrellojo a vite. 
Esso è un polente, ma però incompleto strumento, col quale è as- 
solutamente impossibile ottenpre una separazione fisica totale del 
mosto. Il mosto piò o meno viscoso aderisce alle vinacce, e con 
una forza che per pressione meccanica non può essere vinta. 

Una perdila di mosto è per conseguenza, usando gli ordinari 
strettoj, inevitabile: fino a quanto possa essa giungere valgano a 
mostrarlo le seguenti ricerche, da me eseguile nell'autunno del 
1S65; ma debbo notare, che nella spremitura in grande, nel tempo 
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di vendemmia inni si [nitrii inai uttonere una rendita lanlo «levala 
di mosto, come quella che ho uncinilo in sottoponendo per mollo 
tempo alla aziono ili un polente strettoio di ferro una quantità di 
uva proporzionalmente assai piccola. Nella primo prova sì ebbe 
dalle ove Traminer del Monte di Nerone, con uno slrellojo di 
ferro. 76 per cento di mosto, contenente i! 17,2 di zucchero. Le 
vinacce rimasle, analizzale subilo dopo spremute , contenevano 
6,49 per cento di zucchero. Tu una seconda prova eseguila il 2 
novembre dagli acini scelli dello Sleinberg si ottenne solamente 
59,8 per cento di mosto, che segnava 13,0 al pcsnnioslo (densità 
1,1300), e che all'analisi mosti .', contenere 26.S2 per cento di zuc- 
chero; 100 parli dell'uva spicci ni ala e |nn1^ irs esperimento contene- 
vano, avanti di essere spremute, in lutto 20,33 parli di zucchero. Il 
moslo ricavalo da 100 parli di uva pesava 59,8, e conteneva 16 parti 
di zucchero : quindi nelle vinacce erano, per ogni 100 parti di uva, 
rimaste 4,33 parli di zucchero, che colla maggiore pressione non 
potevano eslrarsi, e che perciò, sia pel mosto, come pel vino, erano 
andate perdute. In un terzo esperimento l'uva appassita scella dello 
Sleinberg diede per mezzo di uno stretlojo di ferro a vite 62,7 di 
mosto, di 1,666 di peso specifico (al pesa-mosto 166°), che 
conteneva 30,63 per cento. Poiché, ora, in 100 parti di quesl'uva 
l'analisi aveva trovalo 26,65 di zucchero, e colla spremitura si era 

questa esperienza, malgrado della più forte pressione, per ogni 
100 parli di uva 7,45 per cento di zucchero nelle vinacce, che 
per la fabbricazione del vino eran perdute. 

Ma ciò che ora dicevamo per lo zucchero, vale ben anco, come 
è di per sè evideote, per tulli gli altri materiali del moslo; ed è 
chiaramente provato da questi saggi, che una considerevole quan- 
tità dei più importanti componenti dell'uva per l'uso esclusivo degli 
strelloj a vite, segnatamente spicciolando l'uva, può rimanere nelle 
vinacce, e perciò per la produzione restare inutile. Onde vien spon- 
tanea la domanda: in qual modo noi possiamo nelle buone annate 
dell'uva trarre il miglior profitto possibile dalle vinacce? Perocché 
non può perdonarsi che di questo dono divino né anche la più 
piccola quantilà vada perduta inutilmente, o non se ne tragga un 
profitto rispondere all'alto suo valore. Gli usi da Tarsi delle buone 
vinacce sono due: prepararne dell'acquerello, che nelle buone an- 
nate, come il I86S, preparato con accuratezza, è tenuto sempre 
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per una bevanda discreta; oppure trattare le vinacce delle uve 
appassite o scetle con mosto di qualità scadente. Per l'ultima ap- 
plicazione io sono in grado di citare una prova decisiva. Il 9 no- 
vembre 1868 il signor Victor, ispettore delle cantine, mi sommi- 
nistrò un campione di eccellente uva appassita delle vigne di 
Rude s liei m, e nello stesso tempo dell'uva a" Orleans e di Riesling 
sana e afTalto fresca della stessa località. L'uva appassita diede 
collo strellojo di ferro a vile solamente parli di mosto del 

peso specifico 1,2075 (al pesa-mosto 207°), in cui coll'analisi si 
trovò 35,45 per cento dì zucchero. L'uva verde ed intatta di 
Riesling fu nel lempo slesso spremuta, e si ebhe 80 per cento di 
mosto, del peso specifico. 1,0705 (al pesa-mosto 70°,5), che 
conteneva solamente 15,47 per cento di zucchero. 

125 gr. di questo mosto, che aveva sapore mollo acido, fu 

specificasi trovò salito a 1,10-15; il peso-mosto ora segnava in esso, 
in luogo di 70°,5, I04°,5, e l'analisi vi trovò 2 1,06 per cento di 
zucchero: adunque si era avuto un aumento di 5% per cento. 

Per un confronto più esalto riporto l'analisi completa delle due 
qualità di mosto. 

Sostanze albuminose 

Sostanze minerali 

Acidi combinali e corpi estrattivi 
Somma delle sostanze disciolle. 



A dir vero è questa un' interessante risultanza e praticamente 
utile, perchè nessuno vorrà non isfrutlare in piena misura i più 
bei doni che la natura ci ha offerti solamente in piccolissime quan- 
tità; ora quale è l'applicazione la più naturale? Evidentemente 
quella alla quale la natura ha da sé slessa destinalo il succo della 
vite: cioè di farne vino. Ciò che io con lo strellojo, perchè stru- 
mento incompleto, non riesco ad estrarre, cerco di ricavare in altro 
modo. Se ho delle qualità di moslo debole , adopero queste, e 



ff 15,47 l|, 21,06 

I 0,50 f|l 0,41 

-i 0,29 Ha 0,29 

■ ì 0,26 ni 0,38 

il 1,68 111 3^38 

. 18,20 ini "25Ì52 
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Tesilo mostrerà prestò quanto sia sialo ragionevole il mìo metodo; 
se manca il mosto debole, io lo sostituisco con dell'acqua, ed ot- 
tengo, sempre con vinacce di uva scella in prospera annata, 
un acquarello che è migliore dui vini prodotti negli anni cattivi. A 
chi mi volesse sostenere che l'acqua non è vino, o che non si deve 
Tare mai acquarello, ad esso semplicemente opporrei: chi ti per- 
mette di adoperare il poteole slrellojo? La tua pressione è Iroppo 
farle, e troppo sostenuta; fa escir fuori solamente il succo della 
uva, o applica una pressione la mela meno potente: poiché in caso 
diverso il tuo mosto é cootaminalo dalle sostanze aspre ed acerbe 
dei nocini (bucce dell'uva) e dei raspi. Ambedue le osservazioni 

tojo privilegiato fino all'ultima goccia del mosto dalla uva, egli di 
certo lo farebbe; ma deve esso con le vinacce una grande quan- 
tità dei più utili materiali del mosto lasciare disperdere, per ciò 
che ora un incompleto istrumento ha l'esclusivo privilegio? 

Io credo non possa aversi dubbio di sorta sulla parte dalla quale 
sta la ragione. Si poi andare anche più avanti ; si può gettar via col 
ranno anche il sapone! Io solo dirò francamente, che: chi vende le 
sue buone vinacce per pochi soldi; o chi, avanti di adoperarle, le 
lascia un giorno o più nel cortile, come ho avuto cogli stessi miei 
occhi occasione di vedere, quello certamente non conosce il pro- 
prio vantaggio. 

Con insistenza debbo anche avvertire, che le vinacce che deb- 
hono essere usate più lardi, dopo la spremitura non debbonsi la- 
sciare molto in mucchi, onde non perdano una parie considere- 
vole del loro valore. Avendo io nell'autunno del 1868 preso un 
saggio di vinacce dallo stabilimento vinicolo di Wiesbaden per 
analizzare, i lavoranti mi dissero che le esaminassi presto, poiché 
esse in breve tempo cominciano a bruciare. 

E a dir vero quei lavoranti avevano ragione, imperocché un 
campione di vinaccia del Riesling scello del Monte di Nerone, sol' 
toposto all'analisi appena uscito dal torchio, conteneva ancora il 
6,7 per cento di zucchero; un secondo campione, spremuto il 28 
ottobre e saggialo il 29, ne conteneva solamente 4,8 per cento; 
ed avendo io ripetuto sulla stessa vinaccia il saggio analitico il 30, 
cioè 48 ore dopo, Irovai che la quantità dello zucchero era scesa 
già a 2,37 per cento. La combustione adunque era rapidamente 
avvenuta; la pratica indica in particolar modo rome condizione 



indispensabile, sia che si adoperi la vinaccia per Fare acquarello, 
sia che si usi per migliorare de] muslu dehule, di adoperarla quanto 
più presto è possibile dopo la spremitura, poiché diversamente la 
combustione si sviluppa, e lo zucchero, a moli va della fermentazione 
che con rapidità subiste, va diminuendo di giorno in giorno. Nello 
migliori annate per la produzione del vino istituirò multo eslese 
ricerche circa al modo più conveniente per il trattamento delle vi- 
nacce che contengono multo zucchero, e ne comunicherò i risultati. 

Nel Rheingan (provincia del Reno) te uve ammostale vengono 
per lo più sollecitamente spremute, sicché il mosto è ben concen- 
trato, cosi, come bu uuisliiiii), una co usi'! iti' voli quantità ne rimane 
nelle vinacce. In Rauenlhal (valle di Rauen) si segue un uso ben 
diverso da quello di tulli gli altri paesi; quivi non si spremono 
subilo, ma si lasciano a sè l'uve ammusiate per 2 o 3 giorni, e per 
i vini scelli, come mi diceva il signor Kiinig di Raueuthal, perfino 
18 o 20 giorni, prima di sottoporle ai torchio. Questo processo 
olire alcuni vantaggi incontestabili. Per l' incipiente fermentazione, 
prima di tulio, il mosto addiviene più scorrevole, cosicché la spre- 
mitura riesce ad un maggiore eirello; oltre di che, come mostrerò 
in seguilo, la favorevole azione di un contatto più lungo del mosto 
cun l'aria atmosferica , oggi non può più essere contestala. Che il 
vino per tal modo assuma sapore aspro per il tannino che si ap- 
propria dai raspi non è più da temersi, poiché primieramente dai 
semi iutieri, dalle pellicole, e dai gambetti dell'uva nel principio 
della fermentazione il vino prende tannino solamente con molta 
lentezza; secondariamente nel mosto si trova una quantità di ma- 
terie albuminoidi più. che sufficiente per far separare di nuovo la 
piccola quantità di tannino disciollosi ; ùiDne col palalo si riconosce 
che i limpidi vini del sig. Kiinig, che fin dal 1839 applica questo 
processo, non hanno il sapore dei raspi, anzi si distinguono per 
uno stupendo aroma (bouquet). 

Occupiamoci ora anche dei costituenti del mosto; tra i quali 
sono da ricordarsi i seguenti: 

l.° Zuccheri) d'uva. Esso trovasi in quasi lutti i frulli dolci, in 
ispecie abbonda nel succo dell' uva, onde viene il suo nome. Tra 
lo zucchero di canna e quello di barbabietola non esiste differenza 
di sorla alcuna; lutti e due poi facilmente si possono trasformare 



18 

in zucchero d'uva, sia scaldandoli con acido solforico allungato, 
sii anche per l'azione del fermento. Nella guisa isfessa la fecola 
che trovasi nelle palale, nei cereali, ed in molle altre piante per 
la lenta ebollizione con gli acidi allungali, si trasforma dapprima 
in destrina, in ultimo in zucchero d'uva; e poiché cotale trasfor- 
mazione in alcune fabbriche si eseguisce con fecola di patate, si 
designa questo zucchero anche col nome di zucchero di palata. 
Debbo pertanto qui indicare, che il prodollo che sotto il nome di 
zucchero d'uva o di palale va nel commercio in grandi quantità, 
non è giammai puro; conliene sempre maggiore o minore quanlilà 

scindano in alcool ed acido carbonico, e perciò rimangono inal- 
terati. Fino qui Ut cljimira non è ancora giunta a preparare lo zuc- 
chero di uva chimicamente puro in grande ed a mite prezzo, La 
principale cagione sta in ogni caso in ciò, che lo zucchero d'uva 
cristallizza mollo più difficilmente dello zucchero di canna e di 
quello di barbabieLole. Mentre questi due ultimi formano grossi e bei 
cristalli, che nello slato di zucchero candito e bianco hanno il mag- 
giore pregio possibile, invece da una concentrata soluzione di 
zucchero d'uva si ottengono solamente masse mammellonari, somi- 
glianti in qualche modo al cavolfiore ; perciò la purificazione sua è 
molto, ma mollo difficile, anzi procedendo in tal modo i quasi af- 
fano impossibile. Nell'acqua lo zucchero d'uva è meno solubile 
dello zucchero di canna, e anche il sapore della sua soluzione è 
meno dolce. 

Lo zucchero d'uva in contatto dei fermenti si scompone con 
molta facilità. Trovandosi esso in un liquido debolmente acido in 
presenza del lievito comune, subisce la cosi detta fermentazione 
spiritosa, i di cui |>rji.hilli u uni :>ali ma non esclusivi, sono l'acido 
carbonico e l'alcool. Oltre a ciò ha sempre luogo la formazione 
della glicerina, dell'acido succinico e di altri prodotti ancora poco 
conosciuti Lo zucchero d'uva in contatto del fermento del latte 
acido si converte dapprima in acido lattico, e poi in acido butìr- 
rico, senza che per ciò si formi dell'alcool. In allre circostanze, 

della fermentazione viscosa, da cui si forma dell'acido iallico, una 
sostanza gommosa, ed inoltre una materia che trovasi nella manna, 
la mannite. Tulle queste scomposizioni sono processi di fermenta- 
zione, e vengono cagionati e condoli! fino alla fine per effello della 
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presenza di piccoli esseri organizzali microscopici. Dalla natura 
dei fermenti, quindi, dipende unicamente die lo stesso zucchero 
d'uva possa dar origine alla fermentazione alcoolica, lattica o vi- 
scosa. Di tulle queste fermentazioni è però solamente la spiritosa che 
serve al produttore di vino, onde il prima compilo della vinifica- 
zione deve essere la cura di secondare la fermentazione del lievito 
che conduce a quella, con esclusione delle altre. Lo zucchera con- 
tenuto nei diversi mosti di una buona o cattiva annata può oscillare 
dal 10 fino al 30 per cento. 

II." Tartara/o acido di potassio. Il cosi detto tartaro delle botti, 
o cremar di tartaro bruto, che forma piccoli cristalli duri, è solubile 
in 240 parli d'acqua fredda; in quantità anche molto minore, però, 
si scioglie nello spirito dì vino debole. Se si versa quindi dell'alcool 

poco tempo on intorbidamento, una parte del sale, che priti.a slava 
disciollo, diventa insolubile, e si separa sotto forma di piccoli cri- 
soluzione acquosa di cremor di larlaro, o meglio di tarlaralo acido 
di potassio, e di tutte le altre materie costituenti il succo, si con- 
verte a poco a poco in vino per la fermenlazione. L'alcool formalo 
diminuisce la solubilità del tarlaralo, e per conseguenza questo, 
fino ad un certo punto, è costretto a separarsi. Per ciò lo si trova 
sempre in piccoli cristallini, insieme a qualche po' di larlaralo di 
i^Iv.m, il .jualt' jnii'1. 1 ili i-uiln ins'iloi'.k- per l'azion dell'alcool, e che si 
mescola al fermento che a poco a poco si depone. Anche tenendo 
il vino nelle bolli, nelle quali il liquido che si evapora viene di nuovu 
riaggiunlo col colmarle, o dar la piena, accade molto spesso una 
lenta separazione di tartaro, che fioalmenle riveste le pareli interne 
delle botti d'una crosta più u meno spessa di cristalli. 

Nell'uva immalora, come pure nel mosto delle cattive annate, 
trovasi, siccome ha dimostralo Schwarz, anche dell'acido malico, così 
chiamalo perchè trovasi nelle mele. Ambedue questi acidi, tartarico 
e malico, sono l'un all'altro affini. Il chimico può facilmente con- 
vertire l'uno nell'altro ; e poiché l'acido malico, che si Irova sol- 
tanto nell'uva immatura, mercè l'aggiunta 'd'un atomo di ossi- 
geno può venir trasformalo in acido tarlarico, che trovasi nell'uva 
matura, cosi questo atto della mulilazione deve venire consideralo 
come un processo di ossidazione. 
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IH" Corpi albumineidi. 1 corpi albuminoidi, tanto nel loro modo 
di comportarsi chimicamente, come nel Iure valore quali soslanne 
nutrienti, hanno la più Grande rassomiglianza con l'albumina delle 
uova e del sangue. Pur troppo le nostre cognizioni su queste so- 
stanze di si alfa importanza sono ancora imperfette, e solamente si 
sa con certezza che esse non devono mancare a nessuno dei 
nostri nutrimenti, senza di che non possono essere alti a mante- 
nere la vita. Le sostanze albuminoidi perciò non mancano neppure 
nelle piante; esse snno contenute nell'uva e nel mosto in quantità 
rilevante, ed esercitano anche una grande importanza nella forma- 
zione del vino, mentre esse e lo zucchero forniscono i materiali, dai 
quali si formano e si accrescono le cellule del fermento, senza il 
quale nessuna fermentazione sarebbe possibile. 

Soi troviamo quindi nel mosto piccole quantità di sostanze gom- 
mose, e secondo le esperienze da me fatte più nelle annate cattive 
che nelle buone; ed oltre a ciò vi si trova insieme alle sostanze mi- 
nerali (fa le quali le più importanti sono l'acido fosforico, la po- 
tassa, la calce e la magnesia) una maggiore o minore quantità delle 
così delle sostanze estrattive, pur troppo non ancora ben cono- 
sciute, le quali però non devono essere annoverale fra i meno im- 
portanti costituenti del succo dell'uva. 

Le quantità proporzionali dei singoli costituenti del mosto sono 
rappresentale dalle seguenti analisi da me eseguile nell'anno 186S: 

Ridir* (!) U.» scelta 

.tei Hontd Nflf ddr di Slobberg 

Grado del pesa-mosto 95 115 

Zucchero 18,06% 24,24 % 

Acidi liberi 0.42 „ 0,43 „ 

Corpi albuminoidi 0,22 „ 0,18 „ 

Sostanze minerali, potassa, acido fo- 
sforico, ecc. 0,47 || 0,45 „ 

Acidi organici combinali e sostanze 

estrattive 4,1 1 „ 3,92 „ 

Somma delle sostanze disciolte .... 23,28 % 29,22 % 

Acqua 16,72 „ . 70,78 „ 

ioo,oo%" Too"ioo % 

(l)O HiejILngeuoaqiinlilidiLiva bianca muli o aromatica. INata doli a tradizioni) 
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Se noi riportiamo questi risultati ad una bolle di mosto di 601) 
misure = 1200 litri, avremo il seguente numero in libbre (Funli): 





474,2 libb. 


648,7 libb. 






11.5 „ 




5,8 ., 


4.8 „ 


Sostanze minerali, potassa acid. 








12,2 „ 


12,0 „ 


Acidi organici combinali e sos 


Laura 








104,9 „ 


Somma delle sostanze disciolte . 


. . . fil 1,2 libb 


781,9 bbb. 



Tali analisi dimostrano chiaramente al vignaiuolo qual somma 
considerevole di sostanze organiche ed inorganiche somministri a 
lui la vigna per ciascuna bolle di mosto; e ripetute di frequente 

10 renderanno istruito se la produttività del suo podere, in con- 
fronto con altri, abbia accresciuto o diminuito, poiché non importa 
gran cosa ch'io abbia fatto tante mezze od inlerc boni di vino sopra 
una superficie di terreno ugnale a quella del mio vicino, ma anzi- 
tutto io devo domandarmi se il mio vino sia sostanzioso, ed abbia 

11 medesimo valore intrinseco del suo. 

Nel mosto non sono contenuti l'alcool, la glicerina, l'acido suc- 
cinite, l'acido acetico e l'etere odoroso clie vien dello bouquet. 
Tulli questi corpi son prodotti della fermentazione e vengono 
formali durante la medesima, parte da sostanze conosciute, parie da 
corpi non conosciuti per l'azione fisiologica delle cellule del fermento. 
Nel mosto non abbiamo né anche alcuna materia astringente (tan- 
nino), ma bensì nelle bucce, nei semi, e nei raspi esiste in rilevante 
quantità. Se noi dunque troviamo nel vino della materia astrin- 
gente, della quale però qualunque vino contiene piccola quantità, 
essa deriva non dal succo primitivo dell'uva, ma all' incontro passa 
nel mosto in causa delle bucce, dei semi, e dei raspi schiacciati ecc., 
oppure lo acquista dalle doghe delle bolli di quercia Don ben 

Passiamo ora alla domanda più importante : Il vignaiuolo, come 
determina le qualità del suo mosto? Senza tener calcolo d'alcuoe 
proprietà di nessuna importanza, come sarebbe la viscosità ecc., 
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l'unica prova che almeno presso di noi si fa è la misura cai pesa- 
mosii. Tali istrumenti ben conosciuti, dei quali in Germania si fa 
mollo uso, sono quelli di Oechsle di Pforzheim e di Kinzelbach di 
Stoccarda. 

lo slimo superfluo descrivere la costruzione e l'uso di questo 
istrn mento, essendo generalmente conosciuto; devo nullameno dirvi 
alcune parole sopra li' indicazioni clic es-rn d;i, poiché riguardo a 
questo, come più volte ho verificalo, non hanno i vignaiuoli molla 
chiarezza di idee. Se si riempie un fiasco d'un litro fino al segno 
che ne delimita la precisa capacilà crm acqua a 4" C., quest'acqua 
peserà esattamente 2 libbre (funii) o, ciò che è lo slesso, 1000 
grammi. Però se noi prendiamo, in luogo dell'acqua, del mosto di 
uva scelta di Sleiiiberg. la di cui analisi ho dato superiormente, e 
riempiamo pure con queslo moslo un fiasco di un lì Irò. il conte- 
nuto, in causa delle sostarne disciolle nel mosto, pesa più di 1000 
grammi, e pel noslro moslo precisamente 1115 grammi, e segna 
esattamente 115 gradi nello flesso liquiitu anche il pesa-mosto di 
Oechsle; e nni sappiamo da ciò, che questo istrumento ci dà il 
numero di grammi di cui un litro di mosto pesa più d'un litro 
d'acqua. Se il pesa-mosto quindi segna 80°, un litro di questo moslo 
pesa 1080 grammi; se segna 1 12, un litro pesa 1 112 grammi, e 
cosi di seguilo. 1 diversi pesi d'acqua e di mosto ad egual volume 
(nel nustro caso un lilro), sono quindi i cosi delti pesi specifici; per 
conseguenza il pesa-mosto ci dà il peso specifico in modo molto 
semplice, essendo il migliaio, come numero che sempre si ripete, 
affatlo omesso. I pesi specifici per ciò stanno in ragione delle 
sostanze solide del moslo, zucchero, cremar di tartaro, sali e ma- 
terie estrattive, fra le quali di nuovo lo zucchero, cume costituente 
preponderante, e della più grande inllnerrin. Hall ha da qualche 
tempo falla una tabella, nella quali! si possono leggere i gradi del 
pesa-mosto che corrispondono alla quantità di zucchero su cento 
parti; nella quale, in una parola, i gradi del pesa-moslo sono con- 
traddistinti dalle quanti!:'! <!i znri lit ro per ogni celilo parti. Secondo 
questa laholla, p. e„ un moslo, che al pesa-mosto di Oechsle 
segna 90", in 100 libbre contiene 20,9 di succherò. Egli è evidente 
che si può Tar a meno di quesle (abelle, qualora non si scrivano 
sulla scala del pesa-mosto, come si soleva far finora, i pesi spe- 
cifici abbreviati, ma invece si scriva dirimpetto la proporzione 
ceti lesi ma le corrispondente dello zucchero. Il peia-mosto quindi 
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diventa una bilancia, un saccarometro (misuratore dello zucchero), 
col quale può venivi* 'lelrnriiiiil'i mi] IitìI li melile il piìi importante 
costituente del mosto, lo zucchero, e la sua (jii.-inli là centesimale. 
Un tale islrumento darebbe un numero perreltamenle esollo, qua- 
lora il moslo fosse una soluzione di puro zureh.ro; ma siccome 
ciò non è, poiché gli acidi, i corpi albuminosi, i corpi minerali e le 
materie estrattive, sebbene in minor grado dello zucchero, eserci- 
tano sul peso specifico del mosto un'influenza, cosi ì risultali ot- 
tenuti non possono sempre essere che approssimativi, [I sig. Babà 
ha costruito un saccarometro speciale per il mosto, col quale tulle 
le sostanze furono prese a calcolo. Per mezzo di una serie di analisi 
comparative il sig. Babo veriDcò che sopra 17 per cento di zuc- 
chero ne! mosto si trovano in media 3 per cento delle oltre so- 
stanze; egli nella sua scala sottrasse questo 3 per cento e stabili 
che il 17 per cento del pesa-mosto fosse eguale al 20 per renio 
del saccarometro costruito per le soluzioni di zucchero puro.- Con 
questo pesa-mosto si lavorò per molli anni a Kloslerneuburg vicino 

chimica; e se ne dedusse che i risultali erano soddisfacenti, mentre 

cento. L'esallezza assoluta non possiamo rass'i ungerla neppure con 




ogni caso per il vignaiuolo è interessante ed importante cosa poter 
conoscere esaltameli le lo zncclu'rn contenni" nel suo moslo, sia 
pure con un'approssimazione dell'uno o del due per celilo, più 
che non lo sia la determinazione del peso specifico per mezzo del 
pesa-mosto di Oechsle. Siccome però anche t risultali del pesa- 
mnsto prima usalo da Oechsle possono venire facilmente raggua- 
gliati con l'aiuto d'una tabella, che indichi la proporzione centesi- 
male dello zucchero secondo la scala del saccarometro di Babo, 
cosi per facilitare tale confronto, riporto la tabella di riduzione del 
suddetto sig. Babo. 





,M poro» di li.bo 
















10 " 


90 


18 2 




10 9 


yi 


183 




111 


92 


185 




[ 1*3 


93 


186 




115 


94 


18,8 




11" 


45 






120 


96 


h'Ìi 






97 




fin 


19 A 


„g 


l'j'ì 




126 


99 


19*5 




128 


100 


19*7 


ri 


no 


101 


19*9 


Ri 




102 


201 


fi 


13*6 


103 


20*3 




.„*_ 


104 


20'i 


67 


139 


105 


208 


68 


141 


106 


210 


69 


14*3 


107 


'2 1 2 


70 


144 


108 


214 


71 


14*6 


109 


216 




14*8 










111 


2 20 


74 


15 2 


112 


22*2 


75 




113 


22,4 


76 


156 






77 




115 


22 8 


78 


15*9 
161 


116 


23,0 


79 


117 


23,2 


sii 


163 


1 18 


23,5 


8t 


16 5 


119 


23,8 


82 


16*1 


120 


24,1 


83 


16,9 


121 


23,3 


84 


17,1 


122 


24,6 


85 


17,3 


123 


24,9 


86 


17,4 


124 


25,2 


87 


17,6 


125 


25,5 


88 


17,8 







Digiiizcd by Google 



*i vogliano dati precisi, bisogna -ener r min indir drlla tempera- 
tura. Tulli questi 'strumenti mjiiu cosinoli per una ridermi :iala 
temperatura, e possono quindi somministrare sulameote in iden- 
tiche condizioni di temperie esatte indicazioni, l'ir comprendere 
la causa di ciò, non abbiamo clie a rammentarci, che il calare di- 
lata tutti i liquidi, e rhe il freddo li contrae; e per conseguenza un 
litro di mosto caldo deve pesare meno di uh litro di mosto freddo. 
Un secondo errore ancora più notevole si commette quando il 
mosto, prima del saggio col pesa-mosto, non sia filtrato, e con ciò 
liberato dalle materie insolubili sospese in esso, come polpa del- 
l'uva, cellule, ecc. Un liquido che debba venire assaggiato col pesa- 
mosto o col saccaronielro, deve essere necessariamente chiaro, 
poiché le sostanze solide, che sono sospese in esso, impediscono 
che rislrumenlo si immerga, e fanno trovare il peso più elevato 
di quello che iti realtà non sia. Di ciò si può facilmente convincersi 
con un semplice esperimento. Si prenda acqua zuccherata e vi si 
immerga il pesa-mosto. Supplisti) che esso segni 80, non arriverà 
più a quel punto, se nella medesima acqua zuccherata vi si 
stempererà coli' agitare un mezzo cucchiajo da the di polvere 
d'amido. I piccoli granuli d'amido non si sciolgono nell'acqua 
fredda; essi rimangono quindi sospesi lungo tempo nel liquido, ed 
impediscono colla loro presenza la immersione del pesa-mosto : per 
e ben si comprende, le indicazioni di questo 

e mollo a desiderarsi, dice Balling, che da tolti 



danti e da rettificarsi colla esperienza alla mano. 

11 pesa-mosto ed il saccaronielro non valgono solamente a de- 
terminare la qualità del mosto, ma ben anche ad osservare l'an- 
damanlo della fermentazione, come anche per il saggio dei vini 
già fatti. Quando i liquidi zuccherini trovatisi in fermentazione, lo 
zucchero a poco a poco sì scompone e sì converte in alcool ed 
acido carbonico; perciò il pesa specifico diminuisce continuamente 
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finché dura la fermentazione. Questa progressiva diminuzione del 
peso specifico dei liquidi in fermentazione si chiami assottiglia- 
mento od attenuazione. Cosi, se noi p, e. determiniamo in un mosto 
col saccarometro la quantità centesimale dello zucchero, questo 
diminuisce in seguilo alla lermentazione avvenuta; finalmente la 
diminuzione cessa, le indicazioni del saccarometro rimangono co- 
stanti, e la fermentazione è terminala. Da ciò ne conseguila, che 
noi possiamo in queslo modo tener dietro al principio ed al pro- 
gressivo andamento della fermentazione con la più grande precisione. 

La diminuzione del peso specifico per effetto della fermentazione 
non avviene solamente per la scomparsa delio zucchero, ma hen 
anche per la formazione dell'alcool, il quale e più leggero del- 
l'acqua. La diminuzione di grado del saccarometro non rivela quindi 
solamente lo zucchero scomparso ; essa è motivala da due cause: 
dallo zucchero scomposto, e dall'alcool formatosi. La differenza fra 
noslo primilivo ed il liquido in parte o totalmente 
chiamiamo attenuazione apparente. Se togliamo 



a determinare la quantità d'alcool 
j già formalo con una esaltezza 
soddisfacente per tutti i casi pralici. Il mosto fermentato finalmenle 
nella maggior parie dei casi per l'alcool prodottosi, diventa anche 
più leggero dell'acqua; per cui il saccarometro ordinario, che co- 
mincia col 0 per cento di zucchero, cioè che s' immerge nell'acqua 
pura fino al punto 11, non servirebbe per la determinazione del- 
V attenuazione apparente dei vini. A queslo scopo io mi sono co- 
struito un islrumento che sopra il punto 0 ha ancora dei gradi 
centesimali cosi delti negativi : il mio saccarometro comincia dal- 
l'alto con — 10 e va giù fino a — 9. — 8 ecc., e da — 0 
a 4- 1, 4- 2, ecc. 

100 pirti ili mcchsrosi olle asoaa in 



(l)Sacondo gli sspsrimtnii dì Putaor, & 
aiidla 48.5 parti dì alcool. 
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Una scala da ■ — 8 fino a + 35 sarà bastevole per tutti i casi 
possibili. Il modo di procedere quindi è il seguente. S'immerge 
dapprima il saccarometro ben pulito eri asciutto nel musto filtralo e 
alla temp. di 1 4" R .indi si noia ciò che indica P islrumento. Quando 
la fermentazione è incominciata, si prende giornalmente un saggio 

l'acido carbonico disciollo, e si assaggia col saccarometro. Così si 

tallone di giorno in giorno diminuiscono ; che questa diminuzione 



Se prendiamo poi coutem 
Noi troviamo a quale temp, 
essa si arresta, ecc. I segi 



„ 24 „ 15,9 „ ., 31 „ 0,6 

„ 25 „ [1,6 „ „ 1 novembre 1.0 

» 26 „ 7,7 „ „ 14 „ 1,6 

n 27 „ 4,8 „ „ 2(1 „ 1,6 „ 

sicché il saccarometro dal 14 al 20 novembre, cioè in sei giorni, 
noti segnò alcuna diminuzione: era terminala quindi la fermenta- 
zione principale al 14. L'apparente attenuazione, cioè la diffe- 
renza fra il grado 2 1 del saccarometro del mosto e quello del vino 
fermentalo — 1,6, era quindi: + 21 — (—1,6) = 22,6, 
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Se dividiamo questa apparente attenuazione, nel noslro caso 
22,6, per il grado saccaromctrico del moslo primitivo, 21. il quo- 
ziente -~- = l t 08 rappresenta la porzione del grado saccaro- 

melrico primitivo del iikisLu clic ir scomparsa per la fermentazione, 
che cliiamiamu grado dì fermentazione apparente, poiché esso viene 
desunto solamente dall'attenuazione apparente, e perchè in causa 
dell'alcool formalo, rimi indirà la immilla centesimale dello zuc- 
chero scomposto per la fermentazione. Nella pratica pero questi 
numeri sono abbastanza soddisfacenti. Se Tacciamo fermentare p. e. 
diverse porzioni del medesimo mosto a diverse temperature, te- 
nendo dietro col saccaromelro all'andamento della fermentazione, 
determinando quindi billeri unione, apparente,* da questa, per 
mezzo della divisione per il tilolo centesimale del mosto primitivo, il 
grado apparente di fermentazione, vedremo benissimo quale in- 
fluenza abbia esr-riilaln la temperatura durante il corso della fer- 
mentazione. Il palalo finalmente viene a verificare i risullamenli 
ottenuti, poiché esso ci dice quale dei diversi mosti fermentali ha 
dato il miglior vino. Allorquando si voglia determinare la quan- 
tità dello zucchero che venne scomposto per la fermentazione del 
mosto, non basta tener calrn'n dell'ailc'iiiMi'ini: apparente, si deve 
pure determinare la attemia-iinue reale m'Ha seguente maniera. Si 

caldaia di rame, che contenga una quantità di moslo fermentato; si 

una lampada ad alcool od a gas |)<'r allontanare l'alcool; si lasci 
raffreddare: si riporti la caldaia sulla bilancia e vi si aggiunga 

lecitamente per carta, ed in questo liquido mirato a 14" Et. si deter- 
mino bollito ed allungato la ilillerc nv.a dà l'attenuazione reale. Sup- 
posto il caso che il mosto primitivo contenesse il 24,6 di zucchero per 
cento, e che il liquido bollendo perda 2,5 per renio, l'attenuazione 
reale è slata: 24,6 — 2,5 — 22,1. Questo numero esprime pure 
la quantità dello zucchero scomposto per la fermenlazione appros- 
simativamente, ma in modo sudici entemenle esatlo per la pratica, 
Assolutamente esatta non è questa determinazione dello zucchero 



il peso specifico del liquido fermentato diventi più lesero ; 
dall'altra invece lo zucchero scomposto per la ferme ri lozione no.] 
si converte intieramente in alcool ed acido carbonico, ma per la 
fermentazione dello zucchero, anelli- se [ioni, si forma sempre un 
qualche poco di sostanze non volatili, acido succiniti), glicerina, 
ecc., che mediante l'ehnllizinnp mio possimi) venire scacciale come 
l'alcool, e perciò le Indicazioni del saccaromelro per i liquidi fer- 
mentali privali dell'alcool si trovano un po' maggiori del vero. In 
causa del fermento che si separa, la quantità dello zucchero si 
trova un po' maggiore, mentre la fan comparire minore le sostanze 
solide non volatili, che insieme all'acido carbonico ed all'alcool si 
formano nella fermentazione dello zucchero. Occorrono ancora spe- 
rimenti ulteriori per determinare sino a qual punto queste due sor- 
genti di inesattezza si compensino. Per lutti i casi pratici però 
questa determinazione dello zucchero scomposto per la fermenta- 
zione è sufficiente, ed altresì si arriva molto approssimativamente 
a conoscere la vera quantità d'alcool contenuto nei vini nuovi, 
quando si calcola la metà dello zucchero trovalo come alcool; poi- 
ché secondo le esatte determinazioni di Pasteur, 100 parli di zuc- 
chero per la fermentazione danno 48,5 parli d'alcool. Tarilo del 
saggio saccarometrico dei mosti, e della sorveglianza della fermen- 
tazione con qneslo islromento, come del modo di servirsi del me- 
desimo anche per l'analisi del vino già fallo, del cui mosto non si 
conosca la natura, dirò più tardi. 

Oltre alia quantità dell'estratto e dello zucchero contenuto nei 
mosti, il vignaiuolo può pure facilmente determinare gli acidi liberi 

medesima ua vaso graduato in centimelri cubici, dello burelle o 

misurala di mosto, agitando questo finché una piccola goccia della 
mescolanza applicata alla carta di laccamuffa, non la colora più in 
rosso', il che è indizio che tutti gli acidi liberi furono saturati. Se 
la soluzione di soda ha una tale forza che ciascun C. C. corrisponda 
a 0,0075 grammi di acido tartarico, e si consumarono p. e., per 
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saturare l'acido in IO C. C. di mosio, 8 C. C. della medesima, 
non si ha che a moltiplicare 0,75 per 8 per trovare i grammi 
di acido che contiene un litro di questo mosto; nel nostro caso 
adunque: 8 X 0,1!) = 6,00 grammi. Le determinazioni di tulli 
gli altri costituenti de! mosto esigono cognizioni chimiche ed una 
certa pratica nei lavori di chimica; motivo per cui lasciamo la loro 
' casi in cui sia necessaria, al chimico di profes- 

• (<)■ 



simamente ancora una volta ai vigninoli l'uso del termometro e 
del saccarometro per sorvegliare la fermentazione. La specie di 
Fermen [azione, l'essere cioè superiore od inferiore, come il suo 
corso, dipendono unicamente dalla temperatura. Il birrajo fa ben col- 
coiodi ciò, e tiene, come è naturale, separata la cantina di fermenta- 
zione da quella di rlcpnsito; il li-rrnometro ed il saccarometro sono 
per Ini ajuli indispensabili. Di tulio questo presso la più parte dei 
produttori di vino nemmeno se ne parla ; le cantine lasciano mollo a 
desiderare: la cantina di fermentazione non è separala da quella di 
deposilo; un termo molto e una rarità: il viiuiju prendo la temperatura 
dell'ambiente. Se al tempii 1 1 ■ ■ 1 1 li vi-ii lemn.in In Irraperatura è alta, il 
mosto entra caldo in fermentazione; se è bussa, ha luogo il contrario. 
Il vinajo lascia il suo nobile prodotto a! suo destino; all'incontro il 
birrajo conosce esattamente la concentrazione del suo liquido zuc- 
cherino, egli procura il calore più conveniente alla fermentazione, 
osserva con accuratezza il eorso della fermentazione stessa, ed è 
anticipatamente sicuro di ottenere un buon prodolto. Il vinajo al- 
l'opposto perde mollo tempo a fare vaghi prognostici sulla riuscita 
del vino nuovo; " Come vi e ne quello ili quell'anno ?„ e la domanda 
che sempre viene ripetuta ; — "sembrachesi raccia„ ; oppure: "stenla 
a farsi bene „; oppure: "si è fatto sollecitamente. „ In una parola, la 

da lungo lempo siimi giunti rimili rami ili lenii e illazione tecnica, 
come sarebbe la fermentazione della birra, dell'acquavite, dello 
champagne, ecc. 
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DISCORSO II.' 




Affinchè il succo dolce ilei frutti (in ispecie il mosto) fermenti, è 
;nim;i di '.u\U> m'iisi'.'uviliile. un determinalo grado di calore, che 
può essere compreso tri + 4° e + 30° C; oltre di che occorre un 
L-Oillattn \:! : .[ meno linieri l'ari-i ^ Irti '.'.sferica. Se abbaruioniamo 
a sé stesso in un fiasco di vetro del mosto d'uva ben Citrato pili 
presto O più lardi, osserviamo che questo s'intorbida, e tosto scor- 
giamo anche svolgersi delle piccole bolle gassose. A poco a poco 
l'intorbidamento aumenta, e la temperatura del mosto in Fermen- 
tazione sale: lo sviluppo gassoso si Ta più vivo, e lilialmente di- 
viene tumultuoso. Dopo un tempo pili o meno lungo le une bolle 
gassose succedono alle altre più adagio, e la temperatura sì ab- 
bassa di nuovo. L'intorbidamento scende al fondo, e tosto che il 
liquido è divenuto perfettamente chiaro, la fermentazione è finita, 
ed il vino nuovo è fallo La materia che intorbidò da principio il 
moslo chiaro, e che dopo la fermentazione guadagnò il fondo, è 
il fermento; le bolle gassose che si svilupparono dal liquido erano 
gas acido carbonico, che insieme all'alcool ed altri corpi ancora 



si ;■ formalo dallo zucchero. Lo zucchero quindi dopo la femienla- 
zione, a seconda della quantità in cui primo si trovava presente, è 
scomparso per la maggior parie o del tulio dal liquido, e si è for- 
mal il ima (piantila nimspamlentc d'airnni; - — un odore piacevole e 
spiritosi), e l'aziniie iiiebbriaule distinguono il vino nuovo, o mosto 
fermentalo. Questi sono a grandi tratti i fenomeni dei principio e del 
corso della fermentazione spiritosa. 

Se consideriamo ora più da vicino le r "udizioni e le eause della 
ferme illazione, dobbiamo ritenere per fermo, ehe una soluzione di 
puro zucchrro solamente non può fermentare. A giungi arno alla 
medesima soluzione di zucchera le sostanze minerali che coaliene 
il mosto, e ciò non pertanto non la vedremo disposta alla fermen- 
tazione; quando però con rpiesl* mescolanza si troverà in conlallo 
un corpo altiiiminoide in quantità sufficiente, saranno raggiunte 
tulle le condizioni, ed il processo interessante della fermentazione 
spiritosa, i di coi fenomeni sono sopra brevemente ricordati, avrà 
ad una temperatura conveniente il suo principio e corso nor- 




alla fermentazione trovatisi d'sciolle nel mosto. Noi osserviamo, 
però, che, lìtiche il succo rimane rinchiuso nell'acino non entra in 
fermentazione : se noi lasciamo l'uva sulla vite anche dopo ultimala 
la maturazione, essa appassisce, ma non si notano mai le proprietà 
inebrianti, che derivano dall'alcool formato per la fermentazione. 
Attraverso i solidi puri inicroscoiiici della buccia dell'uva può l'aria, 
a dir vero, infiltrarsi e passare Quo al sugo rinchiuso nella buccia 
slessa; ma nemmen questo basta a promuovere la fermentazione. 
Ogni acino d'uva c'insegna quindi nel modo più evidente, che una 
soluzione acquosa di zucchero, di corpi albuminoidi e di sustanze 
minerali, anche in contano dell'aria li I Irrita non può entrare in fer- 
mentazione; per ciò è assolutamente indispensabile un altro fattore. 
Diamo di mano pertanto, prima di ogni altra cosa, al microscopio, 
islrumento che ha portalo una luce inattesa nell'oscuro campo 
della fermentazione; in qiiesla meravigliosa ed enigmatica catena 
di fenomeni. Prendiamo una sola goccia di mosto molto torbido 
che si Irovi in piena fermentazione, ed osserviamolo al microscopio 
con on ingrandimento di 3 a 400 volle, e noi vedremo nuotare 
nel liquido una numerosa quantità di piccole cellule ellìttiche, 
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aventi il diametro al più di '/ 1))0 di millimetro. Queste n0 iio le 
piemie cellule del fermento, formate da una sostanza priva di azeln, 
cioè da vescichette di cellulosa, il conte tinto delle quali però consta 
d'una comljinazionr ili turpi nllmuv.iiLni ciniir-ncnti azoto e zolfo 
con mia sostanza priva di azolo, che forse è uno zucchero. Queste 
piccole cellule si iiiniliplicmio rapi 'binml'' linHié dura la ferinenla- 
ziotie, e precisa mei ile per srrnniie, discendo dalla cellula madre a 



della fermentazioni: Uiuiiillimsa e dello svilimento più intenso 
dell'acido carbonico, esse vendono portate alla parte supcriore, 
motivo per cui questo fcrmeiilo si eliiama ferme rito supcriore, come 
la fermentazione da esso prodnlla diersi fermentazione superiore. 
Alla temperatura dai 4" ai 10" l'aumento delle cellule del fermento 
avviene pure per mezzo di gemme; ma non solo avviene più len- 
tamente, ma la i:cUiiUi-miiilre inni produci: più una seconda gemma 
finché la prima icHitlti-figlia noti siasi completamente formata e 
staccala dalla cellula-madre. Siccome la fermentazione, ed in con- 
seguenza anche lo svolgimento dell'acido carbonico, è meno ener- 
gica a questa lem peritura, cosi tale fermento non sale in alto, ma 
invece si depone al fondo. 

Questa maniera di procedere della fermentazione si designa 
col nome di fermentazione interiore, ed il fermento prodotto con 
quello di fermento inferiore. Un'assoluta differenza tra il fermento 
superiore ed inferiore, secondo Reefs (1), non esiste, però i pro- 
dotti che si formano nella fermentazione superiore od inferiore 
colle medesime sostanze possono essere diversi. 

Appoggiandosi al fatto che molli corpi azotati in putrefazione, 
come sangue, allunile d'uova, cacio, ecc., possono far fermentare 
una soluzione di zucchero, si credeva che la fermentazione fosse 
una specie di putrefazione. tìoÈ la stoni posizione d'un corpo 
privo di azoto; si credeva che la materia albuminosa in iscompo- 
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ràdane avesse un'azione di contatto sullo zucchero, lo traesse 
con sé in putrefai! (ine, « uni im effettuasse la sua metamorfosi 
in alcool ed acido carbonico. La fermentazione spontanea del mosto 
si spiegava similmente : in contatto dell'aria, si diceva, ha luogo 
un cambiamento dei corpi albnminoidi; in conseguenza ili ciò, 
comincia la scoili pi isi/ione dolio zucchero, e continua da sè Gnu 
alla sua totale scomparsa, mentre In suslanze alliuminoidi del mosto 
contenenti azoto si cambiano in fermento, e sntto questa forma si 
depongono. Secondo tale concello il fermento, che si forma in 
ogni fermentazione del mosto, sarebbe una conseguenza, Un pro- 
dotto della fermentazione, e non la causa: la sua importanza per 
la fermentazione slessa quindi sarebbe nulla. 

Onnle trasformazione hanno subito in questi ultimi anni le nostre 



Berlhelol, Schroeder e Dusch. Rechamo, e da motti altri. 

Da tutto ciò si ha 1'assulnla certezza, che per ravviamento della 
fermentazione spiritosa è assnlntiiuicnlc ujilis-pensabile che il mosto 
si trovi in contatto diretto co Ila ria ulrimsfrrira, poiché non sono 
già le sostanze gassose dall'aria quelle che ragionano la fermen- 
tazione dei succhi dei frulli fermenti cibili, ma bensi le materie 
solide sospese in essa, cioè i piccoli corpuscoli, die per il calore 
rosso, o per l'azione dell'acidi! solforici] tmnroutrulo possono es- 
sere distrulli. 

L'aria atmosferica perde quindi completamente la virtù di su- 
scitare la fermentazione qualora prima di trovarsi in contatto del 
mosto otlenuto fuori del conlallo dell'aria, si faccia passare attra- 
verso un lungi) tubo ripieno di cotone cardato. L'aria in tal guisa 
vlen filtrata, ma se il cotone lascia passare le sostanze gassose, 
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trattiene però tutte le sostanze solide nuotatili nell'aria, e quindi 
perde la sua azione fermentativa. Mi dilungherei di troppo se 
volessi parlare qui anche in parto dei difficili e minuziosi espe- 
riinenli falli per dimostrare tali cose ; il [alio sì è, che il succo Fresco 
dell'uva che inai ti era trovato a contatto dell'aria, venne conser- 
vato da Brock nei suoi ('sperimenti anche alla temperatura di 2o° 
ai 28" per dei mesi, anzi per degli anni, senza che si formasse 
nemmeno un'unica cellula <li fi'i-inento ; né con l'ossigeno che era 
stalo fortemente scaldaio, come nemmeno con l'aria filtrata per il 
cotone la fermentazióne potè aver luogo in tale mosto: questa però 
si manifesto rapidamente tosine!»- qualche India d'aria ordinaria 
non filtrala arrivò in coutntlo col medesimo. 

Un fatto più imporlaiile conosciamo oggi: ed è, che senza le 
cellule del fermento la l'erme uLaziuue. del mosto non comincia, che 
la formazione di queste precedo la scomposizione dello zucchero, 
e che questa piccola piiinla microscopica non è la conseguenza, 
ma all'incontro è la causa primitiva della fermentazione spiritosa. 
In questo caso viene da sé la domanda: quali materie sono quelle 
contentile nell'aria, le 'piali sou dal calure distrutte, vengono trai' 
tenuto dal cotone, ma che pen'i in ('(intatto con liquidi fermentiscibili 

chero? Che l'aria ulltv i s;as i-rmUnisa anche ilm corpuscoli solidi, 
è facile a comprendersi. Se si fa passare in una camera più 0 meno 

giamo ben manifeste le particelle solide 1 ; esse costituiscono il 
così detlo iimii <itmvs[?rirtt, a miriadi ori di' filino nell'aria., e rac- 
colte oppo rimi am e n le possono venire sottoposte all'esame micro- 
Insieme a multe pai'tinlle nnlctcrminabili dì polvere si ve- 
dono sempre delle piccoli' cellule vegetali, spore di fungili e di 
mufle, che per la loro infinita piccolezza non si possono distin- 
guere ad occhio nudo. Anche del successivo svolgimento di questi 
germi si può facilmente convincersi, esponendo all'aria aperta un 
po' di pasta 0 di pane umido, sopra i quali corpi dopo qualche 
tempo si troverà una vegetazione ripullulili di a.-.ifl'a. 

I.n muffa poi è una pianta che appartiene alla famiglia dei funghi, 
e come ogni altra pianta inai può di m are che dai semi di un essere 
eguale. Le spore di muffa si trovano sempre nel limo atmosferico, 
e si sviluppano loslucltè Iruvansi in contatto con una sostanza favo- 



revole al suo germogliameli lo. !,e piccole pianticelle di muffa ab- 
bisognano d'ossi ire un per il lum ni'iT? tiiiiii'nlo. ppraò si sviluppano 
alla superficie, ed abbruciano nel vero senso della parola le ma- 
terie do essa assalili'. Da cui dipende la disorganizzazione , la 
dissoluzione normale d'un organismo morto. Altri germogli si svi- 
luppano fuori del contatto dell'aria quando vengono immersi in 

un liquido favorevole al loro svolai 1 1 lo ; in questo Caso si vedono 

formarsi i fermenti, i qwili nelle materie eonlenenlì azoto producono 
la putrefazione, ed in quelle non azotate, come lo zucchero, susci- 
tano la fermentazione. 

Nel processo dell' infracida mento, clie ha luogo per causa della 
vegetazione della muffa, gli oggetti assidili vengono direttamente 



tengono, ne! caso della fermentazione alcolica dello zucchero, 
l'alcool, l'acido carbonico, l'acido sneciuico, la glicerina ecc. Se il 
fermento e la muffa possano derivare dagli slessi germi, se le 
spore della nostra muffa più comune che attecchisce sulla super- 
ficie d'un liquido lem i e li list iliile e si sviluppa i-omplelamente, im- 
merse nello slesso liquido possano dare origine al fermento, è una 
questione da risolversi ancora. Secondo le molteplici esperienze di 
Holfman, Ball, Hallier, I. Liiilrrs e Karslen, sembra ben certo elle 
i liquidi fermentìi il, ili possano munire sulla germogliamone di 
taluna mona, ma non di tutte, in modo da trasformarla in fermento ; 
che, p. e., i germi della niufia ordinaria, che in un mezzo adattalo 
ed a contatto dell'aria, danno loogo alla medesima malfa, immersi 
nel mosto in vece si convertono in cellule di fermento che pro- 
muovono la fermentazione, e producono la scomposizione dello 
zucchero. Altri osservatori, in Ispeeie de Rary e lìeess, stabilirono 
la seguente connessione fra la muffa ed il fermento: essi prima, 
di lutto considerarono il fermento come un fungo particolare, che 
può prodursi solamente per mezzo del suo proprio seme; tuttavia 
ambedue ammisero che le spore della muffa superiore ordinaria 
(mucor raccmosiis et mucor mucedo) in adattali liquidi zuccherini 
producano la fermentazione alcoolica vera e propria, ed invece 
di svilupparsi normalmente, diano origine a tessuti stranamente 
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foggiati, che germogliano come i fermenti {niycelii). In qualun- 

al mosto vengono dati drill'am. Si; si fa passare una grande quan- 
tità d'aria attraverso ut] po' di Colone cardalo, qui'slo trattiene i 
germi, e se si mette tale cotone in un mosto che sia stalo pre- 
paralo fuori del contatto dell'aria, e mantenuto per lunghi' anni 
senza fermentare, codesto mosto allora entra in fermentazione. Il 
vento trasporta ovunque questa miriade di spore di funghi infini- 
tamente leggieri-, esse riNKLii^'ii-.o .ilUuTiili' nlla «iipr-rtìeie dei frulli, 
e schiacciando l'uva giungono per conseguenza nel mosto, si svi- 
luppano, formano il fermento e la fermentazione comincia. Infatti 
un mosto preparalo [miri ilei riinlallo ih'H'aria, clic si sia man- 
tenuto fresco per molli anni, per mezzo di alcuni granelli d'uva 
intatti si può far fermentare; e ciò prova che le spore del fer- 
tnento si trovano alla superficie dei granelli, dove anche HofTman 
con assoluta sicurezza le ha nlruvaie merci; l'osservazione mi- 
croscopica. 

I germi del fermento normale del vino sopralullo passano dal- 
l'aria nei liquidi fermentiscinili; e ciò succede an che dei germi di 
altre qualità dì fermento che non producono la fermeataziouc spiri- 
tosa, ma sibbene suscitino le LV rnn*i> tn /,ic.iu i acehea, butirrica, lattica, 
viscosa, propionica, ecc. Tulle le suddette ferine illazioni però non 
giovano al fabbricante di vino e ne segue da ciò. che la produzione 
di un fermento alcoolico sano e puro è una specie di coltura, che 
come ogni altra deve essere studiala e sorvegliata. Quanto però di 
frequente in ciò sì pecchi, si può vedere nelle cantine, nelle quali 
manca spesso per fino la ncllozza. 1 funghi e le muffe delle più 
variale specie riveslonn, non di rado, le pareli delle cantine e le 
botti; e dalle nostre cognizioni si ha l'assoluta certezza che questi 

sperano soltanto là dove regna la morte, e che anzi sono chia- 
male a ringiovanire sempre la nostra superficie terreslre mediante 
l'alio della putrefazione; in esso sì trovano i piccoli germi micro- 
scopici del fermento, che lievita il nostro pane, che alcoolizza la 
nostra birra, che fa fermentare il nostro mosto. Sviluppala die sia 
completamele la spora del fermento nel mosto, comincia il suo 
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accrescimento mediante la formazione di gemme. Quando la tem- 
peratura si Irovi Tri 4° e IO' C, l'accrescimento snccede meno ra- 
pido, e la fermenta/i mn 1 elessi progredisce lentamente. Le singole 
cellule del fermento sono sferoidali, e la cellula madre non isviluppa 
più in generale ima -.ui o 1 1 'la zinnia, li n >:ì n- la prima cellula figlia 
non "è compi riamente formata e separata dalla cellula madre. 
Questa fermentazioni' chiamasi inferiore, ed il fermento che la pro- 
duce fermento inferiore. Uunii'ln invece la temperatura sia pili alla, 
cioè dai 12" ai 24" C., le cellule del fermento annientano mercè la 
produzione di gemme da lutto le parli delle cellule, e con molla 
rapidità; la l'orma delle nuove cellule è ovale, oblunga, o piriforme, 
e le singole cellule figlie rimandi-uni più a lungo unite alla cellula 
madre disposte a mo' di corona e in gruppi ramificali. In causa 
del corso mollo rapido dalla fermentazione, e dell'abbondante svol- 
gimento del gas, lo cellule vengono trasportale alla parte supe- 
riore, e per ciò onesta fermentalo ne si chiama superiore, come 
superiore chiamasi il fermento die la produce. Un'assoluta diver- 
sità fra la fermentazione superiore ed inferiore non esiste; ambedue 
Ir ferninilnzinni e forme di lermenlo vicendevolmente si trasfor- 



parlì d'acido carbonico, 48,5 parli d'alcool, 3,2 parti di glicerina, 
0,6 parti d'acido succi nico, ed 1 parte di sostanza cellulare. 

lo ho già detto che la cellula del fermento racchiude in se lo 
zucchero, le sostanze minerali ed i corpi albuminoidì, e produce con 
la sua attività vitale l'acido carbonico, l'alcool, ecc. Infatti se noi 
mettiamo del fermento puro ben lavato nell'acqua chiara e lo espo- 
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niamo ad una temperatura conveniente, esso entra del pari in fer- 
mentazione, come lo dimostrano chiaramente gli esperimenti di 
Liebig (!) e Hechainp, ed i prodotti che si ottengono sono pure 
l'acido carbonico e l'alcool. Grammi 1500 di fermento umido, pari 
a grammi 147 di fermento secco, messi nell'acqua pura alla tempera- 
tura di 30° C. producono in dieciolto ore grammi 1 1,98 di alcool. 
L'attività vitale, adunque, in questo caso, come in ogni animale a 
cui venga folio il cibo, dora ancora qualche tempo; l'animale al- 
l'amato emette continuamente acido carbonico ed acqua per i pol- 
moni, ed oltre materie colla urina ; ed in line muore quando questa 
caulinna perdita non venga risarcita con i cibi. Così succede ap- 
punto della cellula del fermento: essa vive ancora qualche tempo 
dopo che le è stalo tolto il nutrimento, cioè ì materiali componenti 
il mosto; i prodotti della sua attività vitale sono gli stessi, acido 
carbonico ed alcool. Ma siccome essa per produrre questo adopera 

cimento, anche questo organismo per estenuazione giunge alla 



Le nostre moderne cognizioni sulla fermentazione 
a conservare i! mosto e ad impedirne la fermentazione. 


ci insegnano 
Noi abbiamo 


bisogno soltanto che i germi dei funghi microscopici 
tenuti siano resi incapaci a svilupparsi; e ciò si può 
facilmente e con sicurezza, riscaldandolo alla temper 
a 65" C, alla quale la vita di ogni animale e di ci; 


raggiungere 
atura di 00' 


ha fine. Se si riempiono quindi dei fiaschi di vetro ci 






a 6l>" C, il mosto in tal guisa si conserva per mollo l 




servo già da lungo tempo nella mia cantina del mosl 




dato; all'aspetto ed al sapore esso non si distingi 


le dal mosto 


fresco, e perciò i;iiestn professi! merita di essere bei 


ara \tK«ve, 


{traxbtncttr) [| mosto riscaldato si mantiene molti 


anni, e può 


quindi in qualsivoglia stagione venire adoperalo per 
l'uva. La scienza moderna dà una mediocre spieg 


la cura del- 
azione della 


benefica influenza che certamente si consegue aum 




cesso dell'aria sul corso della fermentazione del mos 


lo. In talune 
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regioni drlla Francia si pratica da lungo tempo l'aerazione dei 
iti OS lì insufflandovi dell'aria a ri m esco la lidi) l'uva |iet molle ore 
con spatole; ed infatti gli esperimenti eseguiti finora stanno a 
dimostrare, che il mosto, che é stalo per molto tempo a contatto 
dell'aria prima che incominciasse la fermentazione, fornisce un vino 
migliore, e probabilmente pii'i duraturo, di quello ottenuto col pro- 
cesso fui qoi segniti). T,;i ragione di ciò non è ancora ben cono- 
sciuta (1); forse agisce l'ossigeno dell'aria favorevolmente sullo 
sviluppo del fermento, oppure è da attribuirsi la benefica influenza 
ni germi della Terni e illazione, die in più grande quantità dall'aria 
vengono trasportali nel mosto? Queste domande non hanno avuto 
ancora la loro risposto; frattanto alcuni esperimenti di Durr pare 
slieno ,1 comprovare l'ultima anziché la prima spiegazione, essen- 
doché l'aereazione con l'aria filtrala non produce il medesimo 
acceleramento della fermentazione, che può portare l'aria ordinaria, 
che non fu privala por iìì<:?;:j 'Il-Hj nitrazione dei germi dei funghi. 

Ulteriori esperimenti daranno a questi quesiti la loro completa 
so'uzione; intanto però, iciiTidu caLdln dell-- favorevoli risultanze 
ottenute finora, il processo suesposto inerita tutta la fiducia dei 
produttori di vino, e non si può loro mai raccomandare caldamente 
abbastanza di occuparsene una volta da se stessi, e fare anche 
degli esperimenti con l'aerazione del mosto, avvertendo che 
l'islrumento più adatto allo scopo è il ventilatore (Mostiiifleu ) di 
Babo che si può provvedere dal meccanico Baumeister di r'rei- 
biirgo, 

Si è manifestato il timore che l'ossigeno assorbito dal mosto 
potesse riuscire dannoso all'abboccato del vino; io ritengo però 
non fondalo tale timore, poiché in primo luogo la maggior parte 
dei corpi eterei si formano durante la ìer!n>'ii(;raone, ed in secondo 
luogo non può rimanere dell'ossigeno disciollo nel mosto, dal mo- 
mento che comincia la fermentazione, e si libera per conseguenza 
dell'acido carbonico dall' interno del liquido. 

Anche se l'ossigeno assorbito nell'aerazione del moslo non 
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mosto quindi fermenterà completamente in modo che nel vino 

è il caso pei vini scelli, poiché contenendo il moslo 30 e più per 
cerilo di zucchero, le materie albuiniuoitli che vi si trovane noli 
sono sufficienti a far scomparire tulio lo zucchero, ed inoltre 
quando l'alcool formatosi ne! liquido fermentalo abbia raggiunto 
il 12 o 14 per cento la fermentazione cessa. In questo caso il vino 
nuovo, ed in cerle, circostanze anche il vino stagionato, conterrà dello 
zucchero non scomposto in quantità rilevante, come ciò sempre si 
osserva nelle buone annate pei vini scelti dello Steinherg. dell'Io- 
hannisberg e del Rauenllial. Per gli stessi inolivi anche un vino 
propriamente nalnrale può diflìci Ini ente contenere piò del 15 per 
cento d'alcool, e se per caso ne conlenesse di più, mollo verosimil- 
mente gli sarebbe slato aggiunto (1). 

Il birraio dà a! suo moslo aromatizzalo (Vurze) quella coliceli- 



Aggiungeremo di più che di 162 qualità di vini italiani anslhzati (tra i quali 
-,mi. f. impresi ai.ih- ijin ll. m-.- i\ni.. li 1-' S-riitii ...I \ t'ilmui nel IWSi tu- 
follino trinali ieìm- . t =. i ; 1 1 . lu- ■ ■■■•j .ì.l -J . 5 j .■lt-i,[.h -he c. i rite ueviinv i| ululi tu 
iiiaL'iri ■ -ri- <]i ali-m Ji* .11 .^.-ll:! rlif il iti-ltn Autori- iu.li.iai une limite ma-iiim. <N..t» 
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alquanto Iarde di fj-tello del fahbriranlr ili vino chedev. 
il mosto come gli viene offerto .lalla natura. Ma questa e 
dre (la natura) unii asseconda sempre la a astra volonti 
iliamo uri mosti d'una « medesima plae,a ni.- dìven 
oscillare la q.ianutft dello zucchero da 12 a 24 pei c» 
puie la quantità degli acidi vada dal 5 fino al 12 e pio 



14 per mille d'acidi e il 15 pei 

danno die una luhita appena bevilule ( 
possano avvenire nella qualità del mosto, 
delle seguenti analisi del mosto di Halli 



Grado del pesa-mosto 117 90 

Zucchero 23,56% 16,67% 

Acidi liberi 0,46 „ 0.79 „ 

Corpi albuminoidi 0,19 „ 0,33 „ 

Materie minerali, potassa, acido fo- 
sforico ecc 0,44 „ 0,24 „ 

Acidi organici combinati e sostanze 

estrattive 5,43 „ 5,17 „ 

Somma di lulle le sostanze solubili . 110,03% 23,20% 

Acqua 09,92 „ 76,80 „ 

100,00% 100,00% 
Come lo dimostra l'analisi, Li ini.mr/iiHir ilr^] acidi con lo zuc- 
chero nell'anno 1868 fu di 1 a 51, cioè per ogni libbra (funto) 
di acidi trovavansi nel mosto 51 libbra di zucchero; nell'anno 1869 
invece la proporzione fu di 1 a 21, cioè per ogni libbra d'acidi si 
trovarono solamente 21 libbra di zucchero. Inoltre nel mosto del- 
l'anno 1 869 i corpi albuminoidi figuravano in quantità tanto grande, 
che una completa scomparsa dello zucchero per la fermentazione 
era certa, e per conseguenza si appalesava più acido nel vino 

Per riparare a questo i neon veniente si sono fatte proposte di- 
verse. Quale c quel fabbricatore di vino che non conosce il nome 
di Chaptal, di fiali, e di Pétiot, che in quesin industria hanno di- 
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mostralo 1111 grande valore? Noi vogliamo pertanto imparare a co- 
nisi™ Irancese, consiste principalmente nel togliere ail un mosto 
troppo acido l'eccesso degli ar.Ji 1 il ieri, ed a^aii ni servi nello slesso 
tempo lo zucchero di cui abbisogna. In questo modo non si ottiene 
im aumento di vino, ina bensì mi vi mi più ale oidi co con un'operazione 
assai facile. Primieramente, col metodo succitato per l'esame del 
mosto, si determina la quantità d'arido che contiene. Nei vini delta 
Horgogna, pei ipiali eiiminH-xentc -i la u-n del processo di Cbaplal, 
si parie dal principio che essi non abbiano a contenere piò del ti 

per mille di acidi, se ne devono togliere 2, oppure 4 per mille. 
Per saturare questo eccesso di acidi in Francia si adopera del 
marmo bianco sottilmente polverizzalo, e si parte dalla suppo- 
sizione, die a dir vero non va d'accordo colla teoria, che 60 parli 
di acidi liberi vengano saturali o neutralizzati da 50 parli di marmo 
polverizzato (carbonato di calcio). Se la determinazione degli acidi 
del mosto ha dato p. e. I' 8 per mille, se ne devono togliere 2 per 
mille, e la quantità di marmo necessaria si trova facilmente col se- 
guente calcolo: 

60 :50 = 2:X X - 1,66 = 1 % libbra (funlo). 
tu questo caso duuipie a nulle libbre di mosto si dovrebbe ag- 
giungere libbre 1 % di marmo in polvere, e mescolando ben bene 
il tulio, si otterrei >h e d risultali? valuto, vale a dire un mosto con- 
tenente soltanto il 6 per mille il: acidi liberi. Se si desidera che il 
mosto contenga tuia divorsa quantità d'acidi, non si fa che variare 
in modo conveniente questo semplice calcolo. Quando l'acidità è 
stala correità, si procede all'aggiunta dello zucchero, che si calcola a 
seconda della forza alcoolica che si vuol dare al vino. Egli è evi- 
dente che, per non fare esperimenti inutili, conviene prima cono- 
scere la quantità di zucchero preesistente nel mosto, per poi 
calcolare approssimativamente la quantità d'alcool che può fornire 
al vino. Parlando del mosto ho descritto detlaglialamenle il saggio 
da farsi co! saccarometro, quindi qui mi limito soltanto a ricordare 
che praticamente 100 parti di zucchero danno pel solito 50 
parti d'alcool. Supposto il caso che col saccarometro si sia trovato 
14 per cealo di zucchero tic! mosto, da questo si potrà avere 
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uri vino contetictife circa 7 per cerilo d'alcool; e volendo por- 
Lare l'alcool a 9 per cenlo si dovrà aggiungere la quantità corri- 
spondente ili /.iirclirru per ogni 1001) libbre ili moslo, che nel 
nostro raso sarHiliL 40 libbre. 

Secondo le indicazioni di Beyse io Francia il processn di Chap- 
lal è mollo in uso per la preparazione dei vini scelli rossi, ed in 
pascolare per i vini prelibati dulia Borgogna. Lo scrittore slessn 
dice che questo processo si adalla specialmente pei vini d'un 







caratteristiche, piuttosto che inde- 








2." Procedimeli 


lo secondo Gs 


II, così chiamato dal suo inventore 


doli. Gali. Questo 






acidi liberi ed un i 


lomento dell'»' 


icooL ma fornisce nei tempo stesso 


un significante aurr 


e tilo nella quai 


itilàdel vino. Gali parte dalla mas- 


sima veramente gi 




llenere un buon vino il mosto deve 


avere una delermi 




ione, e se questa condizione vien 


soddisfalla, anche 




risultano devono riuscire propor- 



z al i unite migliori di quelli fin ora preparili. Gali parla quindi 

d moti» Rannate, ed esige per quesiu la seguente composi- 

Z uccisero 24,t) per cenlo 

Acidi liberi 0.G „ 

Acqua 75,4 „ 

100,0 

ma dimentica affatto, clie zucchero, acidi, ed acqua soltanto non 
costituiscono il mosto dell'uva, lo 1000 libbre di un tale limalo 
quindi devono contenersi 2<10 libbre di zucchero, 6 libbre d'acidi 
liberi e 754 libbre d'acqua; quando un mosto raccolto in annate 
mediucn u cattive si allontani per la quantità dello zucchero e degli 
acidi da queste proporzioni, secondo Gali deve venire corretto sollo 
tuli, i rapporti, onde render u ugnale a. ihhiIv nv'ualc M'.v buone 
armale. Vediamo oracome viene falla qoesta correzione. Supposto il 
caso che la delerm nazione itilo zucchero e degli acidi abbia dal» 

e 32.5 per cento d'acqua, deve essne 'rallairi secondo il sistema 
di Gali : cioè la composizione deve portarsi a quella del mosto nor- 
male, che contiene 24 per centu di zucchero e 0,G per cento 
di acidi ; cosi nei abbiamo prima da calcolare la quantitàdi zucchero 
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ed acqua die sono da aggiungersi al mosto in discorso. Questi 
calcoli sono facili ad eseguirsi ; nel mosto normale G libbre di acidi 
richiedono 754 libbre d'acqi:ci: 'limila .icqui esperanno le 8 lib- 
bre di acidi che sono contenuti nel nostro mosto? 

6 : 8 = 754 : X X = 1005 libbre d'acqua. 

In egual maniera si calcola lo zucchero. Nel mosto normale 
13 libbre d'acidi esigono 240 libbre di zucchero; quante zucchero 
sarà necessario per le 8 libbre di acidi ilt-1 nostro mosto? 

6 : 8 = 240 : X X - 320 libbre di zucchero. 

Secondo queste proporzioni il mosto da trattarsi col procedi' 
mento di Gali deve contenere 320 libbre di zucchero. 8 libbre 
d'acidi, e 1005 libbre d'acqua. Contenendo quindi il nostro mosto 
167 libbre di zucchero, S libbre d'adirli, •■ S2.Ì libbre d'acqua, si 
dovrebbero aggiunteli' I bll libbre ili zucchero e 1S0 libbre d'acqua. 
Prendiamo dunque 1000 lihbre del nostro mosto ed aggiungiamovi 
153 libbre di zucchero e 180 libbre d'acqua; otterremo così 1333 
libbre di mosto normale col 6 per mille d'acidi e 24 per cento 
di zucchero. In (al caso adunque l'aumento del vino ascende 
al 33 per cento. 

La composizione del mosto citalo, presa come esempio, è quella 
d'una annata mediocre; ben diversa È però la composizione chi- 
mica del mosto in un'annata cattiva, nella quale esso non contiene 
forse che il 14 per cento di zucchero, con mia quantità d'acidi del 
12 per mille. In 1000 libbre di tale mosto si contengono 140 libbre 
di zucchero, 12 libbre d'acidi ed 840 libbre d'acqua. Calcolando 
ora le quantità d'acqua e di zucchero che si devono aggiungere 
per ogni 1000 libbre per raggiungere le cifro del mosto normale, 
si hanno i seguenti rapporti; 

6 : 1 2 — 754 : X X — 1 SOS libbre d'acqua, 
tì : 12 = 240: X X = 480 libbre di zucchero. 

Il mosto in discorso deve, 
adunque, contenere: Zucchero 
480 libbre 

In orìgine contiene 140 „ 

Restano quindi da ag- 
giungersi 340 libbre 



12 libbre 1508 libbre 
12 „ 848_ „ 

— UGO libbre. 
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Vale a dire da 1000 libbre di musiti originale si ottengono, cor- 
reggendolo secondo Gali, 2000 libbre di mosto Dormale col 24 per 
celilo di zucebero e 6 per mille d'acidi. In questo caso l'aumento 
sarebbe esallanu'nlc del 100 per conio. Anzi possono darsi delle 
annate, come quella del 1815'!, in cui il moslo, die conteneva il 15 
per ceulo di zucebero ed il 14 per mille di acidi, presentò un 
aumento di 1 15 per esulo ed anebe più. La correzione secondo 
Gali, qualora non vogliasi far ali» rirlnim, e converlirla in un in- 
tollerabile acciarpamelo, rsij;e iR-cesSiirianif ole un'esatta deter- 
minazione degli acidi e dello zucebero. Adoperando zucebero di 



andare al disollo del li o del li 1 /, per mille, poiebò l'addo malico 
avendo un sapore meno acre dell'acido larlarico, il vino Irallalo 
secondo il metodo di Gali facilmente riesci' piuttosto insipido. 

3. Procedimento di Péliol. Il primo avviamento a questo pro- 
cesso venne dato da un lavorante del possidente Péliot di Chaminy 
nella Borgogna, al quale ne! preparare il vinello con le vinacce 
venne in pensiero d'aggiungere un po' di zucebero all'acqua, e di 
lasciar fermentare II liquido sulle vinacce, come si fa nella prepa- 
razione del vino rosso. La rinatila fu bulina: il vino così ollenulo 
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saggi mise iti sodo, che le bucce, i raspi ed i semi, quando si 

ben provveduto di abboccalo. Di più, Péliol lasciò le rinculare le 
vinacce più volle di seguito con nuove (piantila d'acqua zucche- 
rina, e trovò die rabboccalo posseduto dalle vinacce stesse età 
quasi inesauribile, sicché perlion mi» ijinnu iVrittoiitaziouc avrebbe 
dato un vino ancora mollo buono. Da ciò, quindi, conseguita, che 
certamente nelle bucce son contami te tali sostanze non conosciute 
ancora da noi, che per la fermentazione si rendono solubili, e 
danno origine a siistanze aromatiche (bouquet), le quali però non 
possono venire esportate dal moslo primitivo nè anche per mezzo 
di un forte sirellojo. In Germania si fecero ancora simili esperienze 
fino dal ISo 1 !). Io ho ^iìi comunicalo come nel fìaueiilbal, massima- 
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etTcliuarsi come tulle le oltre in lini provvisti di coperchio (1), 
non è necessario aggiungervi dello zucchero. Dopo di che, allor- 
quando si avrà riempito il lino con le vinacce, si lasciano esse 
fermentare finché lo sviluppo dell'acido carbonico sia quasi ces- 
salo, ed il sacca rome Irò segni ancora il 2 per cerilo in un'altra 
prova dì mosto filtralo. 

Ragginolo questi- grailu di ferme iita/.iniie. si eslrae il vino nuovo 
con recipienti di cui si conosca la capacità, e lo si ripone nelle, 
bolli. Cosi si viene a conoscere la quautilà del vino ollenulo; si 
versa poi sulle vinacce rimaste nel lino un egnal volume d'acqua 
conlenenle la slessa quantità di zucchero die conteneva il moslo 
primitivo. Ora è opportuno di portare la temperatura del locale 
ove succede la fermenta zio ne ila 1 S ' (ino a lieaumur, poiché 

grado di calure. Oliami» anche questo vino ha fermentalo, e che 
il saccaromelro segna il 2 per cento, viene levato c mescolalo 
col primo. Tosto si riempie per la seconda volta il lino colla stessa 
quanlilà di soluzioni' ili /.occherò alcolica alla prima adoperala, e 
si lascia fermentare sulle vinacce alla stessa temperatura finche, 
segua il grado indicalo; ciò che a] cerio richiederà mollo più tempo 
delle altre volle, Oucski secondo lino ai Imola appena la cede a 
quello ollenulo di Tetramente dal moslo (2), Ora le vinacce vengono 
strette col torchio, e nel fratteiiipii si prepara ancora una volta la 
quantità d'acqua zuccherala necessaria, per ollenere per mezzo di 
una nuova Te rm dilazione dalle vinacce già spremute una quantica 
assai significante del rosi detto secondo vino. Le Ire prime |ua- 
lità di vino, oppure anche lotte e quattro, vengono mescolate e si 
lasciano chiarificare nelle bolli. Presone qualche tempo dopo un 
saggio si deve ancora determinarne l'acidità, ed in caso di bisogno 
correggerla. Ciò non si può Tare prima di questo lempo, poiché il 
Creator di tartaro viene a separarsi di mano in mano die l'alcool 
si forma. Quando f. giunla l'epoca opportuna, si determina la quan- 
tità d'acido nel modo conosciulo, che al minimum deve essere 5 
per mille: e qualora se ne trovi meno, bisogna versare nel vino 

ì. Bevsk di HeUjnlIml. ■ r-i I.ii. i:i u- < . Il ni n - li /urne. pug.TV. 
iì) Hkvsk loc. ric. pa S . St. 



Digitizod t>/ Google 



49 



scala e solamente In la! guisa fi possibile produrre quelle grandi 
■liiiinlilà dì vino di Bordeaux, die ad un prezzo milissìmo oggidì 
vengono spedile per tutlo il mondo. Io slesso ho bevuto In Parigi, 
ad oufa del dazio di consumo, il così dello vino di Bordeaux per 
30 centesimi la bottiglia ; a Nuova York slessa, ad onta dell'enorme 
dazio che impuii^-rinii s li Siali I.'riili, si |mi\ comparare un barile di 
quel vino, eguale a 192 fiaschi, per 16 dollari, cosicché queslo, 
fino alla dogana, si può avere per S dollari. 

Questi vini a buon prezzo, secondo Beyse, che ha sludiato il 
processo in Francia sol luogo, vengono tutti oltenuli col melodo 
PctiuL Per la speciale preferenza che si dà ai vini ottenni] secondo 
questo processo, Beyse ha fatle le seguenti osservazioni. 

,\ vini sono mollo generosi, ed hanno un bel colore. (In Francia 
per i vini rossi alla lerza infusione sopra cinquantotto Miri di vino 
si aggiunge una libbra di fiori di malva, o dieci libbre di bacche di 
mirlo, e si rinlorza il colore del vino fatto anche aggiungendovi 



Pétiol ha preso in Francia una grande estensione, in Germanio 
invece finora si segue di più il metodo di Gali. Beyse parla chia- 
ramente e dice che in generale i vini [edeschi del Reno, della 



eoi metodo di (.ali è da untarsi, die sì ottengono prima di tutto dei 

il trasporto, m:ii s'intorbidano, riè fanno fiori, e solamente per la 
più negletta manutenzione vanno soggetti ad inacidire. Inoltre, 

sono divenuti più forti senza aver loro aggiunto dell'alcool, c 
questa forza alcoolica li renile più s'adii a sostenere la naviga- 
zione per giungere sui più lantani mercati ; finalmente lutti questi 
vini sono ridotti ad un considerevole liiiou prezzo, perchè ven- 
gono messi in commercio assai prima degli altri. 

Tanto Gali, die Péliot raccomandano l'uso dello zucchero d'uva, 
e le fabbriche di tali; /ni'diiro iùrle in (mesti nuovi tempi, i cui 
prodotti non trovano si può dire altro consumo elle per correg- 
gere i vini secondo Gali e Péliot , attestano che questi due metodi 
sono già mollo usati, Perù io non mi dichiaro parlitanle dell'ap- 
plicazione di tale zucchero d'uva per lo scopo suddetto; lutti ì 
preparali di quelle fabbriche non sono zucchero puro, ed io devo 
ancora ripetere che la chimica non conosce un metodo per prepa- 
rare dall'amido delle patate uno zucchero d'uva ferme oli sei hi le 
puro, quanto quello di canna. Come è noto, si ottiene lo zucchero 
dall'amido facendolo bollire con l'acido solforico assai diluito; però 
l'amido in tale operazione non si converte subito in zucchero, ma 
passa per diversi stadii, fra i quali segnatamente quello di destrina 
(gomma d'amido). ìì molto difficile, armi quasi impossibile, cogliere 
il punto preciso nel quale lutto l'amido si è convertito in zucchero 
o perchè il riscaldameli lo non venne protratto a sufficienza, per la 
qua! cosa rimane della destri un inalterala, ovvero perchè si lasciò 
reagire Iroppo a. lungo l'acido, e quindi ne risultarono dei prodotti 
colorali in parte a—ai \\«o< i/nnosi-iuti, ma nini rapaci di fermentare. 
Inoltre in questa operazione si forma un corpo non ancora ben 

mezzo dell'alcool, quindi non è nè gomma, né zucchero; perciò 
nella ferm filiazione spiritosa resta indietro in rilevante quanlilà 
non alleralo. Tolto ciò non avrebbe alcuna importanza se lo zuc- 
chero d'uva possedesse la sfessa facilità di cristallizzare, che |> os- 
ci ordinario; e siccome invece non è cosi, manca 
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al filli bri cau le appunto il migliori; v più sicuro mezzo |ic( porlare 
I suol (irò dotti a quel grado di purezza clic tarilo facilmente si rag- 
giunge con lo zucchero ordinario. Le molle esperienze eseguile 
con io zucchero d'uva hanno pure confermato tulli quesli falti. Se- 
condo Jlohr, in generale, nel comune zuccheri' d'amido sono con- 
tenute spesso da 30 a 40 per cento di sostanze non fermenti scibili. 
E. Schmid, che ne esaminò sei diverse qualità commerciali, trovò 
che esse contenevano dal 12 al 15 per cento d'umidilà, dal 14 
a! 18 per cento di sostanze non fermeutiscibili; cosicché la quantità 
di puro zucchero d'uva trovata nelle qualità esaminale ascendeva 
solla nlo dal 6"J al 74 per cento, lo stesso ho esaminato in questi 
ultimi tempi più qualità di zucchero d'uva del commercio, e posso 
confermare i suddetti risultali. Anche nelle mie determinazioni ri- 
manevano indietro non scomposte nella fermentazione, insieme al 
fermento, rilevanti quantità di tali sostanze: dal 20 lino al 22 per 
cento. La soluzione fermentata e filtrala lasciava dopo l'evaporazione 
un residuo siropposo, di sapore veramente disgustoso, nel quale 
la reazione con l'ossido di bismuto, ben conosciuta dai chimici, la- 
sciava scoprire appena tracce di zucchero d'uva non iscomposlo. 
Tutte le qualità di zucchero d'uva da me esaminate, inclusive quelle 

alcool forle, davano un intorbidamento più o meno significante, 
ragione per cui non erano del lutto libere di destrina, lo ho inoltre 
trovato che delle soluzioni acquose contenenti il 10 per cento delle 
diverse specie di zucchero da me esaminalo ed abbandonate all'a- 
zione dell'aria in vasi chiusi con lappi forniti di tubo capillare, 
davano luogo ad una vegetazione di muffa olfremodo rapida, men- 
tre una soluzione di puro zucrliern mudilo o cri slal lizzato, anche 
dopo essere slato dei mesi al libero accesso dell'aria, lasciava 
scorgere appena con il microscopio le traccie del fermento. Egli è 
quindi un fatto che molti, o la massima parte dei siroppi di fecola 
che vengono messi in commercio, non possono venire riguardati 
come preparali chimici puri. Sciolti nell'acqua, essi sono mollo di- 
sposti a scomporsi e a dare origine a delle mulle, e sottoposti alla 
fermentazione spiritosa, lasciano una significante quantità di ma- 
teria siropposa iufermenliscibile, di sapore spiacevole, la quale, 
quando il mosto venga Iratlato cui processo di Gali, oppure con 
quello di Pe'tiol, usando di tali zuccheri d'uva, deve trovarsi anche 
nel vino, il che non è certo una buona cosa. Volendo dunque ado- 



perare lo zucchero d'uva arlìficiale, si farà bene in ogni caso a 
comperarlo buonissimo, ed è cosa sempre più sicura valersi dello 
zucchero comune, poiché in quanto alla purezza, perfino gli zuc- 
cheri d'uva perfettamente incolori, almeno quelli die E. Schmid, 
Mulir ed io abbiamo avuto per le mani, non possono paragonarsi 
agli zuccheri comuni. Cerlauienk' anche lo zucchero di canna o dì 
barbabietola purissimo per la fermentazione non si scinde esatta- 
mente in alcool ed acido carbonico, ma si formano sempre, come 
abbiamo già accennato, glicerina, acid" sili-cinico ed allre sostanze 
non conosciute in quantità variabile; e la somma dì tulle i|uesle mo- 
lerie non fermenti sci hi lì che rimangono indietro dopo la fermenta- 

Redwood° Tk'Z ~'."'.'"™t ™n 'ì'"7% 



''hanno da temere alcuna concorrenza „ . Ed io qui aggiungo le 
parole del poeta: 




Chi vorrebbe sostenere di saper produrre artificialmente con calli ve 
uve j vini scelti dello Steìnberg, Riidesheìm, o dello Rauenlhal ? — 
Sodo diverso aspetto si presenta la questione negli anni cattivi; 
c sello qualunque pnulu la si voglia considerare, essa si risolve nel- 
l'allra domanda: si possono fare dei vini artificiati o delle bibite 
simili al vino? Si possono fare vini d'uva spina, di ribes, liquori, 
champagne; si può annunziare nelle gazzelle, come ogni giorno sì 
legge in quelle di Berlino: fabbricazione del vino senza il succo 
dell'uria; fabbrica reale privilegiala di vino artificiale? lo credo 
che polrcbbe darsi una risposta affermativa, ma non senza deter- 
minale condizioni. 
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È un fallii die un mosto die contiene II 15 per celilo di zuc- 
chero ed il 14 per cento d'acidi, produce un vino appena bevibile; 
perù quando venga correlili a dovere col melodo di Gali, può pro- 
buone annate si possono avere dei vinelli mediocri. Parchi dunque 
tutte queste operazioni, specialmente presso i vignajuoli,sono mollo 
in discredito? La risposta vien da sè: perchè lutti questi vini arie- 
fatti nella più parte dei casi ventini) S|ineriati per tutt'allro di 
quello die in realtà sodo: ed in ciò sia il male! Zucchero, acqua 
ed acidi non formano da sè soli il moslo; tulle le altre materie 
vengono poco considerale, sia che lo si corregga col melodo di 
Gali, o con quello di Péliol. 

Le così delle materie estrattive del moslo, a noi in parte ignote 
affano, sebbene non prive di una ccrla imporniiza. vcnsonu oltre- 
modo diluite per la considerevole aggiunta d'acqua, ed al loro 
posto enlrano le materie non ffimniliseibili de^li zuccheri d'uva 
di calliva qualità, dei quali superiormente ho parlalo. Le sostanze 
minerali di grande importanza, l'acido fosforico, i sali di potassio, 
del di cui effetto irritante (1) furono dale prove convincenti in 
qnesli ultimi tempi, si trovano in assai scarsa quantità nei vini 
artificiali relativamente a quelli naturalmente prodotti. Se effetti- 
vamente fra il vino naturale e quello artificiale esisle una diffe- 
renza, che non sempre può trovare la lingua, anzi nemmeno la 
chimica, perchè molle delle materie in discorso ci sono affatto 
ignote, si deve dire apertamente ed onestamente: queslo è vino 
naturale, queslo è trattalo co! metodo di Gali, queslo col melodo 
di Péliol, lasciando ai gusla dei consumatori la scella di quello 
che più loro aggrada; e certamente l'uno darà la preferenza a 
questo, l'altro a quello. 

Un secondo fallo poi che si commette si è, che tutle queste 
correzioni del vino si fanno di notle, nei lempi nebbiosi, e nelle 
più oscure cantine, spesso senza vi'iuna i nanizione chimica, e per 
lo più col peggiore zucchero d'uva e del più basso prezzo possibile, 
a segno ebe lai fiata invero è schifoso. Chi poi volesse produrre dei 
vini artificiali adottando il processo di Gali, ovvero quello di Péliol, 
deve anche fare il suo mestiere apertamente ed onoratamente; 
deve perciò imparare le poche cognizioni chimiche che qnesli me- 
di Ardm. <fsr heil a. p. 40. 
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lodi assolutameli le esigono, onde la sua opera, riesca precisa, e 
no» (Uveali una ciurmerla. Solamente .punito questi vini artificiali 
verranno spacciati per quello che sono, quando nella loro prepa- 
razione si farà uso ili inaici'» purissime ipiaiuio si determinerà 
e calcolerà precisamente l'animila licito zucchera e dell'acqua, 
allora solamente si vedrà come il gusto del pubblico possa abi- 
tuarsi appunto a questi vini, come |>. e. alla champagne, che si è 
acquisiate fama, iti lutto il mondo, e che non è altro che un pro- 
dotto puramente artificiale, una specie dì liquore complesso che 
acquista, come ognuno sa, il proprin sapore di moscaio dai fiori dì 
sambuco. 

Quando si cominciò a tare i vini spumanti in Germania, nessuno 
voleva bere del champagne tedesco; i fabbricatori si videro co- 
stretti a mettere in commercio i loro prodotti con eliclietfc fran- 
cesi, e solamente quando il Iratlalo di commercio pose line a 
questa manifesta sconvenienza, si cominciò a consumare i nostri 
preferibili vini spumanti sotto il loro vero nome, di cui in verità 
non hanno a vergognarsi. Muntine è possibile che il gusto del 



e di produrre del un: nainr.ili Imi e ■Iclicnh. si \:ilgano ad un tempo 
del metodo di (Jall e ili quello di Pcliul? Per i paesi, nei quali si 
esercita la coltura del vino, come il llhein^an e molli altri, ovp 
decisamente si ha di mira più la qualità che la quantità, devo 
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sconsigliare ogni orlifizio. finché lo scopo ora accennalo predo- 
mina. Quelli del Hlitiuiaii =c:i/n onl.bio polrelibero pregiudicare 
considerevolmente la rinomanza dei loro vini, acquistala con molla 
fatica, con indicibile lavoro, k:htì!ìzì e pazienza. 

I vini nobili e finissimi, yi.ili si h n'.'l I! iicitigau, e che ven- 
gono pagali di buon grado nlidiajn di fiorini per ogni bollichila di 
centoventi lilri, non devono essere corretti, poiché altrimenti snf- 
rrirebbero la com-'iriviiza dei vini arlilici^li. (lunule volle non ho 
in senlilo Tarsi la domanda dai non intendenti, e special meri le dai 
tedeschi del fiord, che per la prima volta assaggiavano un vino 
scello: 6 egli questo effettivamente vino del Reno, ovvero è desso 
un prodotto artificiale, il ini buon odore ( io cito le parole letteral- 
mente) gli vien dato artificialmente con erbe aromatiche? Cosi la 
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DISCORSO III." 



Terminala die sia, dopo un lem[io più o meno lungo, la fer- 
mentazione, il moslo è convertilo in vino. Lo zucchero, che è il 
costituente più importante del moslo, a seconda della quautitù in 
che Irovavasi in origine, è scomparso per la maggior parie ed 
anche del lulto, e nel suo poslo sono subentrati i prodotti della 
fermentazione. In ogni caso è assurdo voler sostenere, che la 
presenza dello zucchero non scomposto nel vino slia ad indicare 
un'aggiunta del medesimo falla a bella posla. 1 vini scelti del 
Hheingau, spesso anche quando sono vecchi, conservano il loro 
sapore dolce, che deriva per la maggior parie dallo zucchero, che 
non ha subita la fermentazione, Ho già più avanti fatto notare, 
che lo zucchero per la fermentazione spiritosa non si scompone 
diretlamenle in alcool ed acido carbonico; durante il fenomeno 
della fermentazione si formano, oltre quei corpi, dell'acido succinico, 
della glicerina e delle sostanze eteree odorose. Certamente a se- 
conda delle qualità speciali del mosto e della temperatura a cui 
la fermentazione ha avuto luogo (dalla .quale dipende unicamente 
la specie di ferme n fazione, superiore od inferiore), si formano 
molte altre materie, parte delle quali finora sono affatto scodo- 



.iella fermentazione del mosto d'uva si produca dallo zucchero, 
oltre l'alcool comune, anche l'uno o l'altro degù alcool, affini. 
Inoltre gli acidi liberi agendo in favorevoli cnndntim.i sugi, aleno!., 
danno origine ai eosi dell, rieri, corpi volatili Hi grato odore ella 
mancano al mosto, ma che impartiscono al vino il suo aggradevole 
ahboccato. Ho (ini volte ricordalo l'acido succinìco come un pro- 
dolio della fermentazione; l'analisi (1) ileiriinpriiiii-iami'iili- .ieiin 
etere enantico, che si forma in quantità sufficiente in ogni fermen- 
tazione vinosa, trova in esso, tra $ì allri acidi volatili, principal- 
mente l'acido capri co e caprilico. dei quali nel mosto non si scopre 
traccia, e per ciò devono venire considerali comi: prodotti della 
rerroenlazione. l-e nostre cognizioni sugli alcnnli , gli acidi, gli 
eteri, le sostanze estrattive ecc. che si trovano nei vini, sono an- 
cora assai indietro; e lo stesso può dirsi della cognizione di tulli 
quei corpi, che olire In zucchero liirrnano parte del mosto, e vanno 
soggetti alle metamorfosi che si elfeltuano nell'alto della fermenta- 
zione. La qualità del uuislo, e la maniera della fermentazione, l'es- 
sere cioè la fermetuazhiiic i,; hi iure :> su [ieri' ire-, oppure l'ima e l'altra 



leggi della natura, e nella lotta per la verità s'incontrano sublimi 
e noliilr soddisfazioni. 

I corpi alhumiiioidi del mosto, dai quali si vanno formando le 
materie contenute nelle cellule del fermento, vengono a separarsi 
in parte con esso, mai però del lutto : e ciò dipende dalla quantità 
nella quale essi si trovano in confronto dello zucchero, come 
pure dalla quantità dell'alcool liuinalosi nella fermentazione. Qui 
devo far notare che le materie alluninomi che rimangono nel 
vino, possono, a seconda delle circostanze, divenire pericolose. 
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goiio cagionate chi piccali pernii vendali. Nei vini trattali col metodo 





>rpi albuminoidi originarli del mosto liarnio 


da servire alla ter meni 


azione di grandi quantità di zucchero ag- 


Giuntovi, non possono 


resti re nel vino die in piccola quantità, e 


certamente la grande 


durata di questi vini artificiali, che da tutti 


viene apprezzata, è d< 


ivuia principalmente a siffatta circostanza. 


Cile una parte del li 
insolubile in causa del) 









minata la lermciiUmunc. noi vaiamo, oltre le cellule dei fermenti, 
anche una quantità sempre notevole di piccoli cristallini risplendenti 

taralo di calcio. Anche il cosi detto etere enantico formasi nella 
ter meo Union e vinosa in quantità maggior ili quella che può rima- 
nere nel vino a cagione della ililìicnllà che offre a sciogliervi!)! ; per- 
ciò anch'esso si separa, aderirei- ai fermenti, ed in fahbriche appo- 
site, nelle (piali si IralLmu le [cecie dei vini, viene ricavalo questo 
etere, come si ricava anche del cremor di lartaro e dell'alcool. 
Nel vino noi troviamo inoltre qualche poco di gomma, una " 
più hasi particolari somiglianti all'ammoniaca, die secondo le 
mie ricerche si trovano anche nel mosto, il tannino in poca quan- 
tità nei vini bianchi, e spesso in quantità grande nei rossi; ollre- 
diciò alcune materie coloranti, delle sostanze minerali (potassa, 
calce, acido fosforico, ecc.) ed una piccola quantità della cosiddetta 
materia estralli va ancora affatto ignota, che qualche volta sor- 
passa in peso le sostanze solide a noi conosciute. Anche l'acido 
acetico pare che trovisi in piccola quantità ut lulti i vini, anzi 
quando esso trovasi in maggior copia, è conseguenza d'una fer- 
mentazione particolare, la fermentazione acetica, che ia prendere 
al vino lo spunto. In fine devo fare osservare che in ogni vino 
sottoposto all'esame ììiìci';^ eolico eolla più grande facilità si rico- 
noscono delle cellule di fermento isolate, ed altri germi di muffe, 

Tulli questi germi e cellule sono per hi òurala del vino di grande 
importanza, ma ancora puro a|ipie/./alc :la parte 'lei vinai; più tardi 
però, parlando delle malattie del vino, ritornerò su questo soggetto. 

Per isliluire un giusto ronfrunln, rappresento nel seguente pro- 
spello le sostarne del mosto e quelle del vino die ne deriva. 



Zucchero d'uva , 

.ilbuniinoidi, 
Crernor di tartaro, 
Tartara lo di calcio, 
Acido malico (nelle annale cattive), 
Sali d'ammoniaca fi di basi simili. 
Mucillaggine n gomma. 
Piccola quantità di materia colorante. 

Acidi organici continuati e materie estrattive del lutto sconosciute 

in quantità rilevante, 
Materie minerali : potassa, calce, arido fosforico, ecc. 

Il vino contiene: 
Acqua, 
Alcool, 

Zucchero d'uva (da 0 a molli centesimi), 
Acido acetico, 

„ malico (nelle annate cattive), 

TartrabdiTakio j ta 1 UMtìfà molW ttiwm che n,t m0StO> 

Sali d'ammoniaca e dì basi simili , 

Gomma, 

Glicerina, 

Addo .(ri» j , r eimnft . 

„ capnlico ) 
Eteri volatili dell'abboccalo non conosciuti. 
Materia colorante ) , . . 

tannica \ se 5 nat3monte ne ' vino rosso, 
Acidi organici combinati e sostanze estrattive in quantità rilevante, 
Avanzi di materie albuminoidi, 
Materie minerali: potassa, calce, acido fosforico, ecc. , 
Cellule di fermenti isoiati e corpi organizzati somiglianti. 

Di tulle queste materie, che caratterizzano il vino, la glicerina e 
la sostanza aromatica, che gli dà l'abboccato, meritano una accu- 
rata illustrazione. 
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Pasteur ha il merito di aver ri cono stinto die la glicerina è, 
come l'acido succinico, un prodotto costante della fermentazione 
spiritosa; ed infalli se noi sottoponiamo alla ferme illazione Inzuc- 
chero comune o quello di barbabietola purissimo, potremo facil- 
mente scoprire nel liquido fermentato la glicerina, come s'incontra 
nel vino, nella birra, ecc. Secondo apposite esperienze eseguite da 
Pasteur, da 100 p. in peso di zucchero poslo a fermentare si for- 
mi mosto che conteneva il 20 per cento di zucchero si trova circa 
il 6 per mille di glicerina. La glicerina si può avere inoltre dalla 
maggior parie delle sostanze grasse, e come prodotto secondario 
si ritrae nella fabbricazione dei saponi e della stearina. In fab- 
briche speciali i prodotti impuri vengono di nuovo lavorali, e la 
proprietà particolare della glicerina di diventar volatile per mezzo 
del vapore d'acqua fortemente riscaldalo, e di condensarsi in se- 
guilo ad un graduato raffreddamento quasi priva di acqua, olfre 
il mezzo per preparare questo corpo interessante chimicamente 
puro. La glicerina pura si presenta sollo forma d'un liquido si- 
ropposo, inodoro, di sapore dolce e neutro alle carie; e non v'ha 
dubbio, che anche il sapore dolciastro dei vini ben fermentati dipenda 
almeno in parte dalla glicerina, e che inoltre il corpo ed il grasso 
del vino da altro non dipendano che dalla medesima sostanza, la 
quale non manca nemmeno nei vini naturali ben conservati. Perquesli 
molivi oggidì si consumano grandi quantità di glicerina nella mani- 
polazione dei vini delicati, ed t un Tatto che con ciò essi acquistano 
tanto in dolcezza, quanto in corpo. Siccome poi la glicerina, segna- 
tamente a lemperalura più alta, e per il contatto coi fermenti viene 
scomposta di nuovo, e dà luogo alla formazione d'una quantità 
non indifferente d'acido propionico, dolalo di cattivo odore; cosi i! 
trattamento dei vini nuovi non perfettamente fermentati con la 
glicerina, può a seconda delle circostanze divenire pericoloso. 

Per quanto concerno le sostanze odorose dei vini maturi, que- 
ste si trovano già contenute in parte nell'uva, come nel Riesling, 
nel moscatello, ecc.; ma le altre, ed appunto quelle che valgono 
ad aumentare il gradito abboccalo dei nostri vini del Nord, sono 
certamente prodolle dalla fermentazione, nella quale esse vengono 
formate da certi costituenti dell'uva a noi totalmente sconosciuti, 
e che ancora sfuggono alla analisi chimica. 

Ho già sopra falto osservare, come linora solamente uno di 



questi eteri volitili, il così dello elcre dialitico, si conosca, tome 
risulta dalle ricerche istituite nel nostro laboratorio, come mia 
mescolanza di diverse sostanze, fra le quali sono di grandissima 
importanza l'etere caprifico e l'etere caprico. Questo etere diali- 
tico è pochissimo volatile, alto sialo di purezza possiede un 
odore molto penetrante non del tulio spiacevole, il quale, ad onta 
di una stragrande rarefazione, resta ancora sensibile. 

Quantunque questa mescolanza di eteri si formi nella fermenla- 
zione in quantità notevole, pure nei vini non ne resta che una quan- 
tità assai piccola, giacché la più gran parte si separa coi fermenti, 
e si può da questi, come fu già dello, es trarre colla distillazione. In 
ogni caso non è l'etere enantico che impartisce al vino nuovo il 
grato odore; che anzi a cagione della sua poca volatilità si con- 
serva di più nei vini vepchi, ed è più sensibile pel solito dei corpi 
particolari a cui si deve l'abboccati), 1 quali o per il lungo riposo 
dei vini volatilizzano o vengono scomposti a poco a poco dall'os- 
sigeno che s'inGllra attraverso le doghe. Il sapore caratteristico 
dei vini vecchi è sempre da attribuirsi all'etere enantico. La chi- 
mica prepara una grande serie di eteri di delicato odore, coi quali 
i nostri credenzieri imilano l'odore delle mele, delle pere, delle 
fragole, dell'ananas, ecc. Se taluna o varie di queste sostanze si 
formino anche nella fermentazione del mosto, e dieno al vino nuovo 
il loro grato odore, noi non sappiamo. 

1 veri spiriti del vino sfuggono dalle nostre mani, quand'anche 
per ottenerli volessimo sacrificare più botti del finissimo Sleio- 
herger, o del vino scelto di Rauenthal. Tutto ciò che I' arte ha 
finora inventalo per imitare l'odore del vino, è un infelice ritro- 
vato; ed abbenchè fregiali di nomi lusinghieri, quali la perla del 
Reno, l'abboccato della Mossila, ecc., sotto i quali vengono tanto 
lodali, gli aromi artificiali pel vino non sono che meschini prodotti. 
I. a chimica per quanto concerne le materie, che impartiscono l'ab- 
boccalo ai vini nuovi e ai vini vecchi, è mollo indietro. La scienza, 
coi mezzi che finora possiede, nulla può per questi spiriti del vino ! 

Tulio quello che io ho detto intorno alla composizione del vino, 
dimostra che anche l'analisi chimica può giovare ben poco a questa 
preziosa bevanda. Ma invece di confessare apertamente tali ve- 
rità e di dar mano al progresso della chimica del vino, gli scien- 
ziati slessi, fondandosi sulle nostre limitate cognizioni, asseriscono 
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cool e degli acidi coi) le nuli nel suo vino, e con l'aiuto del saccarn- 
nietro anche quella delle materie eslrallive con sufficiente pre- 
cisione. Per la determinazione dell'alcool, la distillazione e la 
determinazione del peso specifico del liquido distillalo, di dei risul- 
tali mollo precisi. A tale effetto si distillano 10.CC di vino in un 
piccolo apparecchio dislillatorio Tino alla metà o ad un terzo. Il 
liquido distillato, che co ufurm emerite allo scopo si raccoglie in un 
recipiente di vetro esattamente tarato, della capacità precisa di 
I0.CC e contraddistinto da un segno speciale, si diluisce dopo 
terminala la distillazione fino al segno slesso con acqua, cioè finché 
sì abbiano di nuovo 1 0.CC; indi si pesa. Dato il caso che il liquido 
distillato pesi grammi 0.846 (l'acqua pura pesando grammi 10| 
il suo peso specifico sarebbe di O.DS4(i, e da una tabella apposita 
si rileva, che contiene 0.49 per cento d'alcool. Però si può far a 
meno anche della bilancia; si può, infatti, determinare l'alcool cou- 
lenulo nel liquido distillalo con un piccolo galleggiarne di vetro, 
che a 15.C possegga il medesimo peso specifico dello spirilo di 
vino al 10 per cento. In uno spirilo di vino che contenga il 10 per 
cento d'alcool, questo islrumenlo non s'immerge fino al fondo, 
e neppure si porla alla superficie; rimane invece sospeso nel 
liquido. L'operazione è molto semplice. Da 10. CC di vino se ne 
distillano fi e si raccoglie il liquido che dislilla in un tubo di 
vetro diviso in decimi di centimetro cubico. Ponendo quindi il pic- 
colo galleggiante nel liquido oltenulo, si conosce dal salire del 
medesimo il volume del galleggiante slesso; si aggiunge quindi 
a poco a poco lauta acqua pura, finche il galleggiante tenda ad 
ascendere, senza sormontare perù la superficie del liquido, e fino 
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a che egli abbia esaltameli te raggiunto lo sialo d'equilibrio alla 
temperatura di 4- 15 nel liquidi! rlislilhfn. volume della mesco- 
lanza così ottenuto, sottraendo quello occupato dal galleggiai ile, si 

Questo processo dispensa ■kll.i Inimici», b di esecuzione facile e 
sollecita, e dà risultali precisi. Il chimico si^. SrhedFer di Magonza 
offre a modico prezzo l'apparecchio con lutti gli accessorii e con 
la istruzione opportuna per l'uso del medesimo. Anche il saggio 
saccaromelrico del vino, superiormente descrillo, permette dì de- 
terminare l'alcool, ed in pari tempo le sostanze estrattive, con suf- 
ficiente precisione. A queslo scopo s'i uniti' r^e dapprima nel vino da 
saggiarsi il saccaromelro da me descrillo, che deve avere i cosid- 
detti gradì negativi (vedi Riscorso 1°), e si notano i gradi che 
segna lo strumento. Una quanlila s'ilìiiicnle i' J esattamente pesala 
del medesimo vino si riduce con l'ebollizione fino alla metà, e per 
lai modo si priva di alcool; si allunga dopo il raflredd amento il resi- 
duo run ir j i fi:» '.. si ahhia ra.-giiirUi il peso primitivi! di! virm 
in esperimento, e ei determina in esso col saccaromelro la quantità 
d'eNlralto che contiene. La differenza di queste due determinazium 
eseguite o riportate alla temperatura di 14° It. si chiama diffe- 
rente di eltenuasiDne o di rarefazione. Un esempio spiegherà me- 
glio la cosa. Suppongasi che esaminando un vino col saccaromelro, 
lo strumento segni — 14 per cento. Secondo le indicazioni del sac- 
caromelro in tal caso il grado è negativo, poiché il vino, a motivo 
dell'alcool che contiene, è specificamente più leggero dell'acqua. 
Fallo bollire ed allungato di nuovo con acqua fino a che si abbia di 
nuovo il peso primitivo, se il liquido in esame (il vino bollilo) dà 
2,2 per cenlo d'estratto, la differenza d'allenuazione sarà 2,2 — 
(—1.4) = 3,6. Ambedue le determinazioni e la differenza di 
attenuazione così ottenuta, quando sì conosca la concentrazione 
primitiva del mosto, sono bastanti per determinare con sufficiente 
esattezza l'alcool contenuto nel vino in esame. Se p. e. il mosto 
da cui proviene il vino esaminalo conteneva 20 per cenlo di 
estrallo, il fattore o molliplìcalore per l'alcool che vi SÌ riferisce 
e — a 2,4681, e questo, moltiplicato per la differenza d'allenua- 
zione trovata, indica la quantità d'alcool rniitruiita nel vino esa- 
minalo. Avendo così conosciulo la quanlilà d'alcool e d'eslrallo, 

(I) ZttUchrifl /Sr Analgl. Ctonia ; viJ. 3, pag. 157. 
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ha la seguente composizione: 



iti esperimento adunque, 



Alcool 
Estratto 
Acqua 



8,9 per cerno 
2,2 
88,9 „ 



100,0 



Se anche si Tosse trascurato di determinare la conce» Inizio ne 

zione per trovarla poi con un semplice calcolo. Per tal mudo è 
possihile di riconoscere se ad un vino trovalo molto alcoolico, sia 
stalo o no aggiunto dello spiri t I «[nulli-, poiché se la concen- 
trazione del mosto calcolato risultasse superiore al 30 per cento, 
si può ritenere che sia staio alinolo delio spirilo; essendo che i 

una cnsi completa fermentazione , quale apparirebbe in seguilo 
all'aggiunta dello spirilo di vino, 

lo dem cosi contentarmi d'aver m -j amala l'allenatone dei fab- 
l,nrati , i ,!. v i„ -.„■ i .-ta ili' :nt|>ori.vtn ilcl.Vianif del inm. m 
per sè atesso mollo semplice, col saccaromelro ; per ciò clie ri- 
guarda l'esattezza da usarsi nell'operazione ed altri dettagli, io 
meco man Jo gli sludii sui v.r.i d. Balling {Btreitmg da HMiu, ecc.), 
nidore delia legge dell'alien nazione, colla quale egli ha dato un 
rondamenlo maleuialiro all' irili-ra leoria della fermentazione. Nella 
determinazione degli acidi liberi d'un vino si procede precisamente 
come io ho indicalo per il mosto (pag. 29), giacché le operazioni, 
come i calcoli, sono eguali in lotti e due i casi. 

La maggior parte delle qualità d'uva, ed anche quelle a buccia 
azzurra, hanno un succo incoloro, e possono venire adoperate per 
la preparazione del chiaretto e per i vini bianchi. Vi sono certa- 
mente anche ie uve a succo rosso scoro, come p. e. i cosiddelti 
colori, ma per la preparazione dei vini rossi queste da noi non si 
adoperano. Se si mole quindi ottenere un vino rosso dalle uve 
azzurre, le buccie devono fermentare insieme col mosto, ne! quale 
la materia colorante azzurra insolubile nell'acqua, si rende solu- 
bile per l'alcool .-In* vìi lin'inaiiilnsi e per -li aridi liberi preesistenti, 
e passa quindi nel vino, e cogli acidi prende quella beila tinta rosso- 
violetta da tulli ben conosciuti, Nella preparazione dei vini rossi 
perciò si mettono nei lini lo uve schiacciate con o senza i raspi, e 



si lasciano Fermentare. La materia colorante si discioglte a poco a 
poco, e tarilo più presto quanto più acido è il mosto, e toslochè è 
finita la fermentazione, o che il colore sembra abbastanza carico, 
Ni passa alla svinatura, 

A motivo dell'acido carbonico, che si la libero nella fermenta- 
zione, le vinaccic vengono portale alla superficie, e litio a che noti 
si c formata quantità sufficiente di acido carbonico, queste vinaccie 
sono ollremodo disposte ad ammnffirr, ed in altri casi, cessata la 
fermentazione, esse pussf dar origine alla fermentazione ace- 
tica; in ogni caso la soluzione Uh materia colorante viene ritar- 
data per mancanza di contatto col mosto. Tutti questi inconvenienti 
sono benissimo conosciuti dal fabbricante di vino, ed egli cerca, 
cacciando giù piti volte al giorno le vinaccie, d'impedire la forma- 
zione del cosiddetto cappello. Altri impediscono la formazione del 
cappello adattando entro ai lini di fermentazione un fondo buche- 
rellalo, posto circa 6 od 8 pollici al di sotto della superficie dei lini 
medesimi, col quale le vinacce si tengono imprigionate, mentre il 

mosto si porta sopra le medesime. Ci avvenga iti tal caso la 

fermentazione si può bene osservare in un alto cilindro di vetro, 
appositamente disposto, nel quale si scorge ben presto che anche 
per questa disposizione la fermentazione non procede uniforme- 



questo processo le vinaccic venguiHi li ni fu [-mentente distribuite 
nella massa, ed in lutti gli strali del liquido avviene con eguale 
energia la fermentazione. Ma per' la ferme ti lazi otte dei vitti rossi 



DigitizGd by GoOgfe 



67' 

non passa solamente la materia colorante delle bucce nel vino; 
i semi, le bucce ed i raspi contengono mollo tannino; e anche ri- 
levanti quantità di quesla sostanza passano nel vino, impartendo- 
gli un sapore più o meno acerbo, che taluni desiderano nei vini 
rossi, mentre altri compratori lo ritengono come un difetto inevi- 
tabile. Ma lasciamo da una parte quanto si riferisce al sapore; 
egli è pertanto un fatto positivo, che le sostanze tanniche in ge- 
nere sono sostanze di scomposizione oltremodo facile, e questa 
proprietà non si può negare alla materia tannica del vino rosso. 
I vini rossi, ancorché contengano una quantità d'alcool eguale 
a quella dei vini bianchi, pure sono meno duraturi. Il loro hel 
colore primitivo invecchiando si cambia facilmente in bruua- 
stro; inoltre s'intorbidano e depongono del sedimento nei Baschi. 
L'analisi chimica dimostra che questi depiliti, che spesso sono stra- 
ordinariamente voluminosi, e che si tengono come un segnale della 
legittimità del vino, non sono allro che mescolanze, ed anche combi- 
nazioni di sostanza tannica divenula insolubile, più o meno alte- 
rata, la quale separandosi chimicamente o meccanicamente ha 
tratto seco maggiore o minore quantità di materia colorante. La 
sostanza tannica è quindi senza dubbio la causa per la quale 1 
vini rossi perdono a poco a poco il loro colore e cagionano nei 
fiaschi i deposili in discorso. 

Si può facilmente persuadersi della rapida scomposizione di 



mili scomposizioni. Finché i vini rimangono nelle botti l'azione 
dell'aria atmosferica non è completamente intercettata; essa passa 

quei cambiamenti della materia tannica, pei quali ne risente dap- 
prima il colore del vino, e succede quindi il deposito della mate- 
ria colorante insieme col tannimi modificalo e divenuto insolubile. 

Egli è inoltre un fatto ben noto, che appunto i vini rossi vanno 
sdirli ii'l una [>3:-i.ici)ljff maialila, per ::i quale d.veuta:io amari, 
ciò che non succede ai vini bianchi. I vini tostochè sono col- 
piti da questa malattia si fanno torbidi, perdono il loro colore, e 



palo mnllo di rpiesln sn^etl'i, .-iti i u- 11 tinnii al metodo di Llivenial, 
da me modificalo, secondo il ijh;iJi> si ri e. le ri ni ini quantitativamente 
la materia, coloratile ed il tannino in soluzione, e eredo d'aver 
trovalo il mezzo di rendere possibile anche ni pratici di mode- 
rare durante la fermentazione dei vini rossi la soluzione della 
materia tannica (1). Come documento comprovante dò il seguente 
saggio dì fermentazione eseguilo da me nell'autunno del 1860. 
Dell'uva primaticcia di Borgogna ncculte in h^ntheim venne lolla 
dai raspi e schiacciala; ed in un saggio di mosto nitrato e chiaro, che 
non dava seguo di materia tannii.'a, si determinò la materia colorante 
che si trovava, eoi metodo suddetto per mezzo del permanganato 
di potassio e carminio d'indaco, e venne calcolata come tannino: 
in tal guisa se ne trovò nel mosto 0,14 per mille. Le viuaccie 
vennero poste quindi in un cilindro di vetro alto, e lasciale fer- 
mentare, evitando la forniamone del cappello. Di tempo in tempo 
dopo aver ben bene rimescolato tutta la massa, si presero dei 
{!) Ami. dcr Otneleglii voi. 3. fiac. I. 
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saggi che vennero mirali, liberali dall'alcool con l'ebollizione, ed 
assnggellati quindi alìYsaiiir ijianiihlivo della materia colorante 
e lannicn: e si ebbero le seguenti risultanze: 



il 2"i ottobre 0,29 per cento 

„ 29 „ 0,42 

„ 2 novembre 0,47 „ 

„ 9 „ 1,00 „ 

„ 1G „ 1,40 „ 

La quantilàdi tannino a questa ultima data giungeva approssima- 
tivamente alla metà di quella ila me trovata nell'esame di molli vini 
dell'Ahr, e di molti vini rossi francesi, lo quindi svinai e spremei col 
torchio, ed applicato al recipiente un tubo di fermentazione lasciai 
il vino in quiete nella cantina Tino alla sua completa chiarificazione. 
Il prodotto otlenulo aveva no bel colore rosso, sopportò il riscal- 
damento fino a GO" C senza intorbidarsi menomamele, e lo Icngo 
presso di me dal 18G9 in qua ini boi ligi iato. I conoscitori di vino, 
e gli slessi produttori di Ingelbeini, ai quali presentai questo vino, 
unanimemente pronunciarono sii di esso un favorevolissimo giu- 
dizio. Tale esperimento inoltre dimostrò chiaramente che la ma- 
teria colorante si discioglie più presto che il tannino; e ciò può 
avvenire in due diverse maniere: o la maggior parie delia materia 
tannica che racchiudono i semi viene ceduta al vino adagio adagio, 
tinche essi sono illesi, oppure quella che il vino in principio as- 



gione dei corpi albuminoidi che non hanno potuto separarsi. Co- 
munque sia la cosa, le cifre suesposte provano, che la dissolu- 
zione della materia tannica da principio succede lentamente, mentre 
più tardi ha luogo rapidamente. 
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Se la tecnologìa riuscisse a provvedere II fabbricante di vino 
d'unii strumento che ben sì prestasse mi allontanare ad un tempo 
semi e raspi dal liquido Fermentante, la soluzione del tannino 
potrebbe venire ancora di mollo limitata. K posso darne anche 
una prova. Nell'autunno del 1SIÌ9 feci tre esperimenti di fermen- 
tazione coll'uva di I.everdun: nel primo lasciai al mosto i semi 
ed i raspi, nel secondo tolsi i raspi, nel terzo vennero tolti i raspi 
ed i semi dal mosto. La fcnncnlazidnc durò dal primo fino al 24 no- 
vembre : nel primo esperimento, in cui lasciai assieme semi e raspi, 
la quantità di materia tannica a poco a poco sali da 0,23 Tino a 



secondo il mio processo l'accrescimento del tannino durante la 
fermentazione, ed io credo con piena fiducia che i loro prodotti 
riesciranno più omogenei di quello t he non furono finora, e che 
possederanno sapore più grato ed una più lunga durata. Non 
si può precisare quanto tempo le vinacce debbano restare in 
contatto del vino in fermentazione, affinchè abbandonino suffi- 
ciente quantità di materia colorante, e perchè il meno che sia pos- ' 
sibile di materia tannica venga disciolla; ciò dipende non solo 



rare troppo le uve destinale ri uà 1 1 1 1 ■ ; > ; l r : i v: : . 1 1 1 f 1 iV-. imi misi, le 
quali in parte anche a" infracidiscono. In ambedue i casi il pig- 
mento delle buccie soffre mollo, ed il vino non acquista il ma- 
gnifico colore dei vini francesi, ma invece si riconosce per la sua 
tìnta, piò o meno giallo- rossastra^ In Francia per il vino rosso si 

mania invece si dà più impollini;* alla ipnililà matura e strama- 
tura ; ciò che però non si può fare senza danneggiare il colore. 

Che la qualità della fermcnlnr.iom' ( iiipf-rinre od inferiore) aboia 
una grande infWn/.n eullii < 1 1 1 ; i !L l "i ilei vini dir si ottengono, venne 
già superiormente spiegalo. Dal 5 ai 15" C la fermentazione prin- 
cipale procede con tutti i fenomeni della Fermentazione inferiore, al 
di sopra di 15° però, tra 15 e 55° C, si fa molto viva, assume un 
corso piti rapido, e si presenta coi fenomeni della fermentazione 
superiore; secondo tulle le esperienze falle finora, se la tempera- 
tura del mosto è regolala in modo, che lo fermentazione si limiti 
alla fermentazione inferiore, i vini divengono più pregevoli per 
abboccato, c si distinguono per una durala più lunga. Si compia 
la fermentazione in un tempo più breve o più lungo, ovvero si 
sospenda a motivo dell'alcool formalo, in ogni caso la maggior 
parte dello zucchero r scomposta: ina ne rimane sempre indietro 
una parte, e siccome durante questo primo allo non tutti i corpi albu- 
minoìdi vengono precipitati sotto forma di fermenti, così è indispen- 
sabile che si trovino presenti tulli i fattori per la fermentazione; 
la susseguente e cusiddclh sf.-nifin fi-rmta!iizione, o fermenta- 
zione tranquilla non e se non una continuazione dello primo. An- 
che in questo caso viene scomposto dello zucchero, e si formano 
dei fermenti; senza dubbio pen'> si producono accora altre materie 
importanti, fra le quali sono da annoverarsi principalmente quelle 
alle quali si deve Xabboccato dei vini. La natura del mosto, il 
processo della fermentazione principale, e la quantità dell'alcool 
che si forma, hanno senza duhbio una grandissima influenza sulla 
durata, e sul corso della seconda fermentazione. Per quanto con- 



■ne poi la temperatura, clip anche per ques 
li grande imporla ima, l'esperienza insegna, 



nata la seconda fermentazione, noi non possiamo ritenere tale 
vino come maturo ed allo ad essere imbottiglialo. Se abbandoniamo 
soltanto per breve spazio di tempo il vino nuovo in un fiasco noti 
del lutto pieno, esso s'intorbida, e guardato col microscopio pre- 
senta di nuovo una certa qLinnLilà ili suslanzc simili ai fermenti, 
die mediante l'ossigeno dell'aria, diventino hi-nluhili. Anzi, (piando, 
terminata la turale inulti ne. rimangono .lucori nel vino dei corpi 
nlbuminoidi, che in proporzione alio zucchero nella maggior parte 
dei nostri vini si trovano in eccesso, noi abbiamo il modo di stu- 
diare quanto tempo si debba aspellare per poterlo imbottigliare. 
Osserviamo quale cambiamento solfre il vino stando nella botte. 
Terminata la fermentazione, l'acido carbonico a poco a poco spa- 
risce svolgendosi, ed il vino nuovo si trova in conlatto con l'os- 
sigeno dell'aria; il vino però diminuisce anche di volume slatido 
lungo tempo nella bolle, ed il vuoto che perciò si forma nella me- 
desima, viene occupalo dall'aria che vi penetra, quindi è un fallo 
che ad onla d'ogni noslro studio non si può tener lontana l'aria 
dal vino imbottalo. Pasteur ha inoltre dimostrato con una serie di 
ricerche, che nel vino in veruna epoca si trova dell'ossigeno libero; 
quindi è certo clic l'ossigeno clic penetra a poco a poco per il coc- 
chiume e per le doghe nel vino, produce delle speciali reazioni 
chimiche nel vino nuovo, e lo rende per tal guisa allo ad essere 
imlii. ttiiilial'i. L'oàHiseiio i' i.lini'jue quel corpo per cui i corpi albu- 
minoidi in eccesso vengono a poco a poco ridotti insolubili, ed in 
fine precipitati. Le slesse variazioni clic il vino nuovo soffre in un 
fiasco semipieno, si compiono anche nella botte, ma qui molto più 
adagio, perche l'aria non può penetrarvi che scarsamente. 

Se da ciò è bene stabilito che i corpi albuminoidi ancora pre- 
senti nel vino nuovo, sono la causa di diverse maialile del vino, 



piccole procede più prontamente che nelle grandi e fa sì che il vino 
possa venire presto im boi li glia lo. Ne viene quindi la domanda: 
non polendo noi evilare completamente l'accesso dell'ariti, anzi 
essendo esso asso lutameli le necessario alla ma In razione dei vini, 
non converrebbe pili non impedire ari rssi il coniglio con l'aria nel 
tempo in cui riposano? Siiinmeriug Irovò, die il vino chiuso in un 
recipiente cori una membrana animale in [>oclii mesi invecchiava e 
diventava ugnale a quello conservati! per più anni nelle botti di le- 
gno. Attraverso i pori della membrana l'aria poteva giungere libe- 
ramente fino al vino, ma le sostanze noce voli, le spore dei funghi 
e di muffa, di cui l'aria non e inai priva, venivano trattenute dalla 
membrana, e perciò arrivava sul vino aria pura e filtrata. Lo stesso 
ottenne Jlohr che caldamente raccomanda il suo cocchiume di co- 
tone, per impedire il libero accesso dell'aria ad un vino che ha 
terminato di fermentare. Il cocchiume ordinario che chiude ermeti- 
camente viene forato, e vi si adatta un tubo di vetro lungo sei poi- 
liei pieno di cotone cardalo. Si ricuopre ancora, come propone 
Molir, la parie superinre de! i-nccliinme con mastice d'asfalto, ac- 
ciocché l'aria non possa penetrare che per il cannello ripieno di 
cotone, ed arrivare sul vino libera da germi di fungili e di muife, 
|iit esercitare liiirraincrite il sno elletlii iwirlanle sul vino stesiti, 
che per tale effetto diviene allo ad essere imbottigliato. Per ot- 
tenere questo, richiedesi una temperatura piuttosto bassa, come si 
trova nelle buone cantine; ma finché il vino fermenta, o possiede 
ancora del calore proveniente dalla fermentazione, bisogna impe- 
dire con tutta cura l'accesso dell'aria, poiché in questo caso può 
avvenire che cominci ad acidificarsi. Quando però il calore del 



a le m paratura di'lln canlinn sibilo ni trailo rnnv. 
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male; e nell'ultimo caso esso ammala, può sostanzialmente variare 
di proprietà, e finalmente può ilei tutto inastarsi. Oneste malattie 
del vino possono venire impedii dui produttore e dal cantiniere; 
ambedue, come I medici, conoscono benissimo i sintomi della 
malattia, che in questo caso per la più parte si rendono notevol- 
mente appariscenti hII'iutIiìc ed al palalo; ma le cause «ella mag- 
gior parte dei casi son loro sconosciute, lo ogni modo la guarigione 
si deve leolare per non sacrificare adatto il vino. Volendo medi- 
care i vini non si fa che lottare con uno spirito invisibile, con un 
vero fantasma; ed irilalli Iì's;ì,tihIii i [urinili rapiloli che si sono 
scriili sopra i difelli e le malallie del vino, le cause ed il trattamento 
delle medesime, ci vini fallo di ricordarsi degli scrini degli antichi 
alchimisti. Oscuro. inintelligibile r misterioso ,'. | l(?r la maggior parte 
il senso del discorso, e punto gradevoli, a dir vero, sono i mezzi che 
vengono raccomandali.' Le farmacopee del secolo passalo non ci 
offrono alcun originale rimedio, (.'lime trovasi indicalo negli scritti 
degli esperti vignaiuoli, lo offro come saggio qualcuno di questi 
mezzi: contro la viscosità si raccomanda l'allume c precisamente 
una libbra per bolle; no, dice un altro, questo è troppo, da due a 
quattro once per 80 boccali sono sufficienti. Infallibile però deve 
essere in questo caso il seguente metodo: per una botte di 240 
boccali si prendano 4 oncie di sale marino ben polverizzalo e ben 
secco, lo si mescoli con 2 o 4 once di cenere di sarmenti, si 
meda la mescolanza in un sacco di lino sospeso nella bolle, assi- 
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curandolo superiormente ad un bastone traversale, e si lasci in 
ciintaltn del vino fino a che sia tolto disciolto: quindi il vino si 
chiarifichi con una doppia dose dì polvere chiarificante. Contro 

tarli ancor caldi nel vino: hen s'intende che deve venire eseguila 
poi la chiarificazione con 21) grammi di polvere chi arili caute. Con 
quattro once di fruiiii'iitn nUmi-tuliii, si rlnvrebhe ottenere il mede- 
simo effetto. Il cantiniere pratico chiude il capitolo dell'acidità del 
vino, consigliando a consumare al più presto possibile no vino 
cosi medicato! Un' ritiro mitoii' iiisgerisce anche il lalle, o la crema 
del latte, purché venga adoperata al principio dell' inacidimenlo. 
L'autore spiega anche come avvenga questo effetto: l'acido ace- 
tico formatosi nel vino si combina con la sostanza caseosa 
e precipita ai fondo, l'overa chimica, come sei trattata! Vera- 
mente originale è il capitolo del sapore di botte, di muffa, di tino, 
d'ova putride, d'abbrucialo, di fumo ecc. : come cause vengono 
accusale le doghe delle botti rbc niminniin'i ;id iufracidire ed am- 
muffire, oppure il non avere adoperato nella chiarificazione uova 
fresche, ecc.. Molti sono i mezzi proposti contro queste disavven- 
ture! Si arrostisca sotto la cenere una grossa rapa gialla, la si 
appenda nella bolle ad uno spago, e nella medesima maniera si 
faccia con dei pezzi di lappa bardana infilati in un cordone! Pro- 
asiani est, dopo sei od otto giorni il vino è risanalo! Conlro il sa- 
pore di muffa si raccomandano due oncie di semi di persico pe- 
stati ; contro il sapore d'ova putride si adopera la mollica del pane 
caldo, oppure si appende una volla al giorno, per Ire o quattro 
volle di seguilo, un mezzo pane con latte (semel). Quesli che 
ho nominali sono tulli i mezzi sper mentali ; rape gialle, bardana, 
semi di persico ; ma anche la salvia, la Tuta, un pane di segale 
di quattro libbre, orzo o frumento crudi, mele cotogne tagliate in 
felle, rafano, noci moscate, olio d'oliva e carbone di legna, pos- 
sano giovare nei rasi disperali Si prova il rrnlilo ed il caldo, si 
getta nel vino dei pezzi di ghiaccio n delle pietre roventi, ed 
inoltre si solfora a lutla possa, e si chiarifica senza risparmio con 
gelatina, polvere di Appert (colla comune da falegname polveriz- 
zata), latle, ova, decotto di piedi di bue, parie con l'aggiunta di 
tannino e parte senza. Anche le cosiddette conce sono in parte 
originali, comunemente si adoperano i noli pezzetti di zolfo; per i 
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vini deboli senza abboccalo però le conce di zolfo aromatiche, per 
le quali si raccomandano i garofani, li> zenzero, la cannella, la Ta- 
stala, che viene preparata amie st;i. r iie : si scelgono delle noci mo- 
scate sane e si fanno a ognuna quattro buchi con uno strumento 
a forma di triangolo; due dei lincili si riempiono di garofani, gli 
altri due di scorza di cannella. Cosi preparate le noci si pongono 
nello spirito di vino forte, e quindi vengono abbruciale nelle bollì. 

Tulli i dolli ed ogni nomo di rello pensare chiama ciò, come 
chiamo io, prelta ciarlalancria, e niiitro ili essa la scienza dovrebbe 
lollare con ogni imperni. Punssi sanare un vino guasto con tali 
trattamenti , possono le noci tostale, può il (alle e la sua crema 
togliere ad un vini, l'ai/iiio acclini prinliillosi da mal eseguila cu- 
stodia? Seriamente nessuno lo può credere, e se con questi rimedii 
i carallerj del vino ammalalo possono per rpialche lempo tenersi 
mascherati, con quei rimedii slessi non si (a allro che aggiun- 
gere una nuova causa di guasto nel vino, ed in tutti i casi il 
compratore viene ingannalo. Con pieno diritto il viuajo farà la 
domanda: d'onde provengono queste maialile, e come possiamo 
noi liberarcene ? Anche in questo oscuro campo il microsco- 
pio ha sparso una luce inaspettata. I begli sludii di Pasteur sullo 
malattie dei vini ed i modi di prevenirle hanno aperlo un nuovo 
campo. Egli è un fallo inconlesi;ibile clic la maggior parie di que- 
ste malattie del vino avvengono per dato e fallo dello schiudi- 
melo e successiva vegetazione di diverse specie di germi di 
funghi; perciò esse debbono essere enumerale nella classe dei 
processi chimici, ai quali appartengono la pn Ire fazione, l'iufraci- 
damento, la fermenliraoue «lconliea, aclicii, lattica, propionica, 
butirrica, viscosa, ed ammonii cai e. In In* yia superiormente 




cerlamenle del lutto ignolc, arrivano ad uno svolgimento più 
complicalo e producono quelle variazioni chimiche nei vini, per !e 
quali vengono e a ralle ri zza le le diverse maialile. Se noi esami- 
niamo al microscopio una goccia d'un vino inacidito od amaro, 
vediamo facilmente fermenti d'una forma particolare, li (tare è 
costituito da cellule che sono affallo differenti da quelle dei fer- 
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scuopre una immensità di pìccole cellule rotonde ed ovali. Col pro- 
gressivo sviluppo di quegli corpi diminuisce sempre più la quan- 
tità del cremor di tartaro in soluzione ; finalmente sparisce del tulto, 
ed il liquido allora conitene solamente carbonato di potassio. Sif- 
fatta scomposizione i/aralleristica ilei cremar di torlaru deve, se- 
condo Haider, accompagnare il così detto girare del vino. A scom- 
posizioni del lutto simili, e per elicilo della formazione di vegeta- 
bili microscopici, vanno sugatile li! sniu/.inni ilei tannino, dei corpi 
albuminoidì ecc. : e perclic non possono esse aver luogo anche 
nei villi, e segnatamente in quelli poveri d'alcool? Senza alcun 
dubbio, la principale preoccupazione defili enologi, conosciute le 
cause delle malallie ilei vino, deve consistere nel proteggere i loro 
prodotti da tali dannose influenze. Il pane, la carne, ed ogni sorla 
di nutrimento, con quanta facilità, se non san conservate con le' do- 
vute cure, vengono invase dalla molla e per lai modo e ben presto 

le diverse formazioni dì funghì e dì muffe. Quante volte non si 

posilo? Si trovano il pavimento, te bolli, l'armatura e le volte rico- 
perto di rigogliosa vegetazione di muffa, e per fino dei gruppi gi- 
ganteschi dì funghi -, e se a tal vista ci mostriamo stupiti si ha io ri- 
sposta : ciò non si puù evitare, la muffa fuori delle bollì oon reca 
alcun danno. Questi signori però devono pure considerare, che 
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di lepgere bene Bevve; ugni paiola ihe dite sopra la disposiziune 
e la proprietà d'una buona rau'.inn, v pun lilitramente sono- lineare. 

Infratcanio luitar con questi nem.ci microscopici È immensa menu 

gberlu oVI tulio; per cunsi'guwza di>lilnunu> Uovare allri mezzi 
per rendere innocui i germi vegetabili clie irovansi in tulli i vini. 
Vi ha un Milo rimedio radicale per assicurare al vino nuovo la 
sua durata, e i|iieslo consiste nel d.slruggere r :iinplelaine nte la 
potenza germogli alita dell? spore che si trovano nel vino, Tulli i 
memi ci ci. non eccettuala la slessa saturazione mollo racco- 
mandata, sono i ii >u ITìcieiili m questo caso; ma è un fallo che una 
temperatura di GO a fii" C uccide del lullo i germi, sia the essi 
appartengano al regno animale, sia che appartengano a) vegetale. 
Noi conserviamo un anno e più 1 nostri legumi freschi e le conserve 
di frulli per l'inverno nel modo indicalo; se ne riempiono delle 
scatole di latta, si saldano !<■ iiii-ilrsmie emidi cimeli le, e si riscal- 
dano quindi per un tempn più o meno lungo in una caldaja piena 
d'acqua calda. Pasteur ha il gran mcrilo d'aver studialo questo 
metodi) di conservalo ri e immaginalo da Appcrl, e d'averlo appli- 
cato a rendere i vini duraturi. In dolale processo, dello di Pasteur (1), 

(l)Dd riK*ldam»to dclvlni «andò il limimi del si B . PuUnr, cheii dùdsi 
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sia il maggiore progresso clic sin sialo tallo nel Ira Ila mento dei 
vini da molli secoli in qua. Il riscaldamento dei vini nelle bolli 
a 60' C (48" R) si può effettuare servendosi d'apparecchi, come 
quello di Rossignol, che adopera il sig. Bulli in Deidesheim, op- 
pure di quello di Terrei des Chflnes che è in uso per il riscalda- 
mento dei vini rossi in Ahrweiler. Volendo noi all'incoi] Irò riscal- 
darlo nelle bottiglie, i più adatti apparecchi sono quelli dallo 
stesso Pasteur appositamenle lalti coslruire, i quali ora si ven- 
dono da per tulio. Chi vuol Tare però una prova col proprio vino 
non ha bisogno d'alcun meccanismo particolare. Sul fondo d'una 
caldaja comune si melle dapprima uno strato di paglia, e su 
questa le bottiglie turale e bene assicurale; quindi si riempie 
la caldaja con acqua e si riscalda finché un termometro immerso 
nell'acqua calda si^ni unii temperatura di GO a 65" C, o 4S" R. 
Raggiunta questa temperatura, si tengono le bottiglie nella cal- 
daja per circa un quarto d'ora, e dopo che si sono un poco raf- 
freddate si riuoiigr>:s!i nvINi anilina. E ila i aoomandarsi nei vini 
distinti per abboccalo di non nsL'jMurr 1>: Imtli^lie disposte ver- 
ticalmente, ma trasversalmente giacenti, affinchè i turaccioli siano 
sempre in contatto col vino; e trattandosi inoltre di cosi falli vini, 
si cerchi di riempire i recipienti [ut intero, onde l'azione dell'ossi- 
geno dell'aria sul vino riscaldalo sia ridolla al minimo. I vini rossi 
sopportano il riscaldamento anche se sono giovani senza intorbidarsi 
menomamente; perchè i corpi albumi noidi, che potevano sovrabbon- 
dare, dalla materia tannica sono siali separali per la maggior parte 
dal vino. I vini bianchi nuovi all'incontro s'intorbidano a cagione 
dei corpi albuminoidi in eccesso, e devono restare più a lungo nella 
bolte per chiarificarsi, fucsia maniera di rendere i vini atti alla 
conservazione, eseguita nel debito modo e con ogni cura, sembra, a 
dir vero, applicabile a tutti i villi senza eccezione. Coi vini rossi, 
ed anche coi vini più leggeri del Reno, io stesso ho fallo molte- 
plici esperienze, ed ho attenuto risiiltauieiili assai soddisfacenti. 
Un vino d'Ingelheim da me stesso preparalo nel 181)0, che ri- 
scaldai dapprima, ora conservo in fiaschi da più mesi a questa 
parte. Chiarezza, colore e sapore, nulla lasciano a desiderare, se- 
condo il giudizio unanime di molli conoscitori di vino. La Socielà 
enologica di Ahrweiler (Winzercasino) unaiiimemenle pronunciò il 
giudizio sopra vini dell'Ahr riscaldali, eh' io le mandai per parago- 
nare coi vini originali, ed II giudizio fu questo : " non si può far a 



„ con i saggi originili tulli dalle bolli, hanno cou^idcrevolmenle 
„ miglioralo nell'odore, nel sapore, e nella maturanza. „ Il signor 
doli. Rulli in Ueideshciui riscalda ila se slesso da diversi anni in 
qua i suoi vini finissimi e inolio (irp^uvdJi per .ihl.Mtc.ito dell'Hardt, 
(suoi vini del ISti.'i hanno ^■■^[■■inarij benissimo il viaggio in 
iigillu, ed mi lungo soggiorno di più mesi all'alta temperatura 
dell'estate là ove cantine fesche non si trovano; allri vini in- 
vece traviali col processo connine, anche di annate anteriori, non 
poterono resistere allo stesso cimento senza yirarr. All' inaugura- 
zione del canale di Suez, i vini riscaldati del signor (tubi piacquero 
laulu agli orientali, pel loro slraotditiario abboccalo, che ad uno 
dei |iiù scelli del 1SC5 venne dato come onorifico distintivo il 
nome (1) di vino del Kliedive. 

Onesto, miei signori, è lutto frullo della scienza. I vini della 
Francia, da che si riscaldano, vanno in tulle le parli del mondo; 
in Ahrweiler. una società di fabbricanti di vino si è procurata 
un apparecchio purla'ile per il riscaldamento, c gli stessi miscre- 
denti cercano ora accoglienza in questa nuova società. Ore» la 
conservazione del vino, la pratica Ignora ha fallo ben poco; essa 
none andata più in là della solforazione e ilella chiari Reazione ; 
il microscopio fu il primo che levò la benda dagli occhi, e quando 
si conobbero le malattie, le vere cause che le producono, i mezzi 
jier impedirle ed il modo di rendere duraturo il vino per mollo 
tempii e per lunghi anni, cadde lutto ciò come frutto maturo nelle 
inani del fabbricante di vino. In Trancia si fanno esperimenti sul 
vino co II 'e le Uri cita per renderlo duraturo, ed i resultali fin qui 
olleiiuli sembrano inlalli assai soddisfacenti. Circa questo metodo 
non ho ancora praliea alcuna, ma mi propongo di cominciare presto 
a studiarlo, e ne riferirò le resultante. 

Non posso chiudere questa lezione senza fare alcune parole 
anche intorno la solfora/ione e la rhiaritiraziuiic. Se si abbru- 
cia dello zoiro nell'aria, od iti una bolle ripiena d'aria, il medesimo 
si combina con l'ossigeno, e dà origine ad un gas d'odore soffo- 
cante, Che i chimici chiamano acido solforoso. La bolle, che prima 
della siillnra/.iiiui: fuiileueva l'aria l iiievohti/.n il ossigeno e il a/olol, 
dopo la solforazione si è. riempila d'una mescolanza di azoto ed acido 
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solforoso. L'acqua ed II vino sciolgono l'acido solforoso in quantilà 
abbastanza rilevante, e i|iifsle soluzioni posseggono odore affatto 
simile a quello dell'acido solforoso gassoso. Dopo però mi periodo 
di tempo più o meno lungo l'odore sparisce per il contatto del- 
l'aria; l'acido solforoso, assorbendo nuovo ossigeno, si converte m 
acido solforico, ci in riiunin? ilisciullri nel vino, ed aumenta cosi i suoi 
addi. Il fabbricante di vino dee sapere ebe per la combustione di 
mezz'oncia di zolfo si forma una oncia di acido solforoso, die per 
l'azione ulteriore dell'aria darà origine a 1,25 once d'acido sol- 
forico anidro, oppure 1,55 once d'olio di vetriolo (acido solforico 
idrato). Esso può quindi dedurre di quanto deve venire necessaria- 
mente aumentata l'acidità del suo vino per le ripetute solforazioni. 
L'acido solforoso, e l'acido solforico diluito elle formasi a poco a 
poco per uoa solforazione effettuala nell'interno di botti umide, 
agiscono energicamente contro lo sviluppo della molla. Per pro- 
teggere quindi la superficie interna dello botti contro la muffa e 
simili regolazioni parassite, si fa uso della solforazione come un ri- 
medio semplice e sicuro. Ma se una tale bolle, dopo più o meno 
tempo devesi riempire di vino, la si risciacqui prima eoo acqua 
pura ripetutamente , poiché l'acido solforico prima Tonnato non 
giova per niente al vino, e non fa die aumentare i suoi acidi. Sic- 
come l'acido solforoso ha la proprietà di contrariare qualunque 
vegetazione parassita, rosi impedisce anche lo sviluppo dei fer- 
menti e rilarda con ciò la fermentazione. Il mosto messo in una 
bolle solforala di recente comincia a fermentare dopo lungo tempo, 
l'acido solforoso disciollo nell'acqua affuso nel vino in fermenta- 
zione impedisce o poco o molto la fermentazione stessa, e tal- 
volta per un tempo più breve o più lungo la impedisce del latta. 
Illa tale virtù antifermentativa è unicamente posseduta dall'acido 
solforoso, mentre l'acido solforico che da esso a poco a poco si 
forma, e che rimane disciollo nel vino, non ha più questa azione. 
Oliando poi a poco a poco l'acido solforoso disciollo si trasforma 
in acido solforico per l'ossigeno che penelra per le doghe, ricomin- 
cia di nuovo la fermentazione le mpo rancamente fermatasi, sicché in 
ultimo non si ottiene altro che un aumento di acidi. Siccome l'acido 
solforoso contraria lo sviluppo delle cellule dei fermenti, così esso 
impedisce anche lo sviluppo e l'aumento delle vegetazioni paras- 
sitiche, le quali producono e sostengono le malattie parlicolari del 
vino. Però anche qui la sua azione viene esercitala finché esso si 
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mandane allo sialo Jai-iJii solforoso, ma Irnslnmialo clic essa sia 
in aciiio solforico, [ulti questi germi riprendono nuovamente la 
loro vegetazione. Mediante la soUora/ione «Vi vini, il periodo nor- 
male della seconda ferme ninni uni! viene protrailo in lungo, ed il 
termine, nel quale il vini) dopo ima regolare ferme ni azione du- 
vrebbe venire imbntliglialo. vico*.' prolungalo Riessa per più anni 
L'esperio vinajo sa lulle queslc cose mollo bene per pratica; 
esso non pretende di poter rendere maturo un vino nuovo con la 
solforazione; al contrario dice, e gì osta mente, io ho fatto il vino 
malo, ben sapendo che presto o lardi la fermentazione peren- 
tori amen le sospesa ricomincia, spesso a danno del compratore, 
poiché la disposizioni- ni ammalai, sospesa per ipialche lempo, 
riprende bentosto il suo corso normale. 

particelle dei fermenti che spesso rimangono sospese lungo tempo 
net vino. Se esaminiamo le diverse sostanze proposte per la chia- 



rificazione, troviamo che per la maggior parie sono costituite di 




e del tartaro, formano fiocchi più grandi o più piccoli, i quali 
trascinano con sè le cellule dei fermenti molto divise, leggere, 
e quindi difficili a depositarsi. L'azione delle sostanze chiarifi- 
canti si può quindi designare in parte come azione chimica, e in 
parte come azione meccanica. Adoperando colla di pesce, gelatina, 
chiara d'ova, o sangue, per avere un completo effetto si deve 
procurare che le materie da depositarsi non restino nel vino; 
raginne per cui ó necessaria la presenza della materia tannica 
ed anche del larlaro, come lo dimostrano ^h esperimenti di Nes- 
zler. Il pericolo più grande consiste nell'adoperare troppa male- 
ria chiarificante, e perciò se essa sorpassa la quantità in confronto 
del tannino del vino, il di più rimane disunito ; e ciò impedisce 
persino la separazione di quella quantità, clic dovrebbe combi- 
narsi chimicamente colla materia tannica. Un tale vino acqui- 
sta un nuovo corpo pericoloso, essendoché si è arricchito di so- 
stanza alhuminoide. In tali casi i pratici chiarificano una seconda, 
ed anche una terza volta ; ma naturalmente un tale errore fa il 
male sempre più grande. Come già superiormente si è osservato, e 
importante anche il cremor di larlaro per la completa separazione 
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delle combinazioni laiinidie, clic si formano in-lhi chnirilica/ioiu! : 
e Neszler consiglia quindi in quei tali vini che contengono poco 
cremar di larlaro, aggiungerne qualche mezza oncia per ogni I UO 
litri prima di juissnn' chiarificazione. In tutti i casi sarà op- 
portuno di aggiungere ai vini, prima della eli iarific azione, tannino 
puro in soluzione, in quella quantità che si crede necessario. N'es- 
zler, ha determinalo, con esperimenti diretti, che tanto la colla di 
pesce, quanto la colla comune si combinano con egual peso di 
tannino; volendo dunque adoperare circa mezz'oncia di colla di 
pesce ben asciutta per otto a dodici bolli di vino, sarà necessario 
die prima in questo vino vi si distolga del tannino chimicamente 
puro. La colia dì pesce che si è rigonfiala per il contatto dell'acqua 
fredda, e col ripetuto rinnovamento dell'acqua slessa si è liberala 
dalle malerie puzzolenti, viene distillila nel vino; e colai sostanza 
è sempre l'agente migliore e più ricercalo per la chiarificazione. Tulli 
gii altri mezzi, come ova, sangue, latte e crema ili lalle, decozione di 
piedi di vitello, con leniamo sempre più o meno di sostanze etero- 
genee, che rimangono disciolle nel vino anche dopo la chiarifica- 
zione. I pratici sostengono die il vino rigetti da sè tutte le sostanze 
estranee, ed inquinanti ; si è perfino con questa sciocchezza voluto 
giustificare le pigiature delle uve con I piedi nudi. Stoltezza mag- 
giore di questa al mondo non si può dare; il vino nulfaltro rigetta 
se non che quanto è rimasto insolubile, onde i sali e tulle le materie 
organiche solubili del lalle, dell'ava, del sangue, come pure il su- 
dore dei piedi, reslann nel vino, e quindi l'adoperare delle malerie 
per la chiarificazione, come pure il pigiare le uve a piedi nudi, sono 

non è allro che-colla da falegname polverizzala, assai ordinaria e 
puzzolente; mezzo chilogrammo di essa, che non può valere che 
dodici a quattordici soldi, viene pagalo cinque franchi! Il mondo 
vuol essere ingannato; ma che una lingua delicata, il naso sensi- 
bile dei signori produttori di vino, non abbiano da sè scoperto questo 
inganno, mi pare un enigma Da tutto ciò conseguita, che anche nella 
chiarificazione si deve usare grande precauzione, e conoscenza delle 
meterie che si adoperano. La chiarificazione, eseguita senza co- 
giiizioni esilio dei processi chimici die per essa si compiono, ha 
già introdotto in più d'un vino il germe delle malattie, e lo ha gua- 
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sialo del Lullo, lo sono fermamente convinto che migln 
perfezionando gli appaiali di i < ■ ■ ■ si potrù bau din 



anche procedendo eoo "gni cautela, nel vino delle snsmnie no- 
cevoli e pericolose. Se noi potremo anche meccanicamente chiari- 
ficaie bene, ed io breve tempii ci v.no, p. r colla EllrttiOOe, ciò 
sarà sempre meno pericoloso che promuovere in esso vino dei 
processi chimici, l'effetto dei quali in un liquido così complesso , 
quale esso è, non sia né punto né poco io nusltu potere di mo- 
lo pertanto mi affretto a concludete. Le mie lezioni stanno a 
mostrare lutto ciò che noi sappiamo intorno al vino, alla sua pre- 
parazione, al sui* trattamento, ed alle materie che lo compongono; 
esse mettono soli' occhio anche lutto quello die ancora noi non 
sappiamo, o che solo rrediamo e ci immaginiamo di sapere. Qualche 
cosa vi è d'oscuro, onde qualche lavoro resta ancora a farsi; af- 
frettiamoci quindi, riunendo le nostre forze, a raggiungere ciò che 
ci manca. La preparazione del vino, come ogni arte e come ogni 
maggiore industria, ha due parti; una pratica, l'altra scientifica; 
ed ambedue devono perfezionarsi ed assieme formare un tutto. La 
pratica è vecchia, la teoria invece t giovane, e perciò abbiamo pur 
troppo una grande lacuna fra una e l'altra. La sorella più vecchia 
nnn si fida ancora appieno della più giovane; eppure non v' è nulla 
che scusi questa diffidenza. In vero la scienza non può subito, alla 
sua prima comparsa, garantire un ricco guadagno per ogni lavoro 
che essa intraprende ; non può subilo gettare denari in tavola, 
poiché le vie del guadagno sono faticose e da raggiungersi sola- 
mente colla perseveranza. Tutlociò però non deve distorci dal pro- 
cedere coraggiosamente; la vita umana è una lolla per la verità, 
e chi dice che non può impararne di più è da contarsi fra i morii! 

Tentiamo una volta, miei signori : innestiamo sul vecchio albero 
dell'esperienza, del quale possiamo fidarci, un giovane germoglio 
di scienza, e credetemi pure, il frutto diventerà sempre migliore, 
sempre più scelto. In vero io sento che taluni dicono ; colui ha mi 
bel parlare e scrivere ; ma a che m' hanno giovalo le sue lezioni? io 
di nulla ho avvantaggialo, io faccio ancora quello che ho sempre 
fallo, io non voglio aver da fare con quell'avvelenatore ! Miei 
signori, io non voglio toccare tutto ciò che per vecchia pratica 
ha dato delle buone prove; non voglio nemmeno avvelenare; anzi 
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io vi dirò die voi side cliiiiiici ;il pari di me subilo die colla fer- 
menlazione e col trattamento del vino dale orìgine ad una serie 
oiiiipltrla ili 1 1 niiit' ri i ci u'.iri. btn'.ii'j'.i-MM diilii[in' le nostre vicen- 
devoli viste ed esperienze; lavoriamo insieme urlili il progresso, 
che voi pure, come è da sperarsi, ritenete ancora possibile nella 
coltura del suolo, della vite, e nella preparazione del vino. Se mi 
riuscisse quindi a scuotere un poco la diffidenza dalla parie dei 
pratici, e ad iniziare uno studio generale ed il lavoro Ira i fab- 
bricanti di vino, avrei raggiunto pienamente lo scopo di queste 
lezioni. Ancora, una volta, aduii'jiie, applicatevi con vicendevole fi- 
ducia e con forze unite, alfine di raggiungere la mela, poiché sola- 
mente in brandii, a stormi, e non isolalo, può raggiungere l'uccello 
di passaggio la sua patria. 
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